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ADVBRIBINCIA, * 


Mo el fin que me he propuesto pre- 
sentar en esta obra, es el de que sin em- 
barazo pueda sacarse todo con perfeccion, 
he fijado mi mente en que cada receta ya- 
ya esplicada con toda la claridad que cor- 
responde; y"patael efecto se necesita de 
algunas repeticiones, y aun consonantes, 
que espero no se me notarán, porque esta 
no es una historia, ni otra lectura en que 
pueda criticarse, y casi son indispensables 
para la esplicacion de ellas. Va sencilla, 
porque no lleva. en sus descripciones tér- 
minos esquisitos, graciosos ni altisonaptes, 
sino que van redactadas en términos que 
nadie podrá desconocer. Toda ella está 
dispuesta de viandas y dulces de nuestro 
pais, y por consiguiente «de todo lo que se 
componen se encuentra en él. Está aco- 
modada al paladar mexicano, adonde sin 
perjuicio de la salud no se puede usar de 
los estimulantes de la Europa, y por tan- 
to se procurará que las viandas no que- 
den á medio hacerse, ni ménos las carnes 
crudas, sino cocidas, y en un perfecto sa» 


zon. Ella está formada y dispuesta en el 
órden que se verá, y que me ha parecido 
el mejor para evitar el trabajo de buscar 
tal ó cual cosa, que aquí precisamente se 
encontrará en su tratado propio. Final- 
mente, me parece escusado el advertir el 
aseo en todo lo perteneciente á la cocina, 

Siendo de necesidad para condimen- 
to de algunos guisados, y adorno de otros, 
el salchichon, salchicha, chorizones, buti- 
farras, longanizas y morcon (por otro 
nombre morcilla, ó rellena), me ha pare- 
cido conveniente para no trastornar el ór- 
den de tratados, el poner este primero, 
porque así no solo se mencionarán los con- 
dimgntos que hayan de llevar, sino el que 
si estas cosas no las hubiere (como no las. 
hay en algunas poblaciones) ya va puesto 
el modo de hacerlas para servirse de ellas, 
tanto para lo dicho como solas, particu- 
larmente para caminar. 


A 


LIBRO PRIMERO. 
A 
TRATADO PRIMERO. 


Modo de hacer los salchichones, salehi- 
Chas, chorizones, butifarras, longanizas 
y MOYCOon. | 


1.—SsALCHICHONES. 


Picana la carne de cerdo, tanto de magra 
como gorda, se pondrá en una cazuela, ú otro 
trasto, en el que se sazonará con sal, pimienta, 
gengibre, anis (todo molido), y vinagre fuerte, á 
que se humedezca bien la carne, y ya INCOFPOTA= 
do todo, se hará una prueba friendo una poquita 
en un sarten ó cazuela, sin manteca; y si algo le 
faltare á que esté de buen gusto de las, coñas: dis 
Chas, se le echará, y se rellenarán tripas: de: res, 
bien limpias, y preparadas con sal y. rebanadas 
_de limon, para que tomen buen: olor; y se irán 
atando del tamaño que se quiera, se picarán' con 
un alfiler para que les salga el are, y se cocerán 
£n agua hirviendo, y despues se, pondrán á orear 
adonde no les déel sol. 

Otros se hacen lo mismo, con la diferencia 
de que en lugar de anis se' les echa. himojo: 
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2,—OTROS SALCHICHONES. 


Ya que la carne de cerdo esté picada, se le 
agregará pernil; pero este seco y picado, y se sa- 
zonará con sal, clavos, pimienta, cominos, culan- 
tro tostado (todo en polvo), vino generoso, un po- 
co de sumo de limon, y todo esto se incorporará 
bien, y á las veinte y cuatro horas, hecha la prue- 
ba como en los anteriores, se llenarán las tripas 
de res, ya dispuestas como se ha dicho, se atarán 
del tamaño que se quiera, quitado el aire, y se 
colgarán á que se venteen en donde no les dé el 
sol. Estos tambien sirven asados en parrilla, ó 
fritos en manteca. | 


3.—SALCHICHAS.' 


Se cortará la carne de lomo de cerdo, en 
pedacitos chiquitos, y jamon gordo y magro lo 
mismo (tanto de uno 'como de otro), se echará en 
una olla, y allí se sazonará con sal, y vino gene- 
roso cuanto se necesite á que quede bien empa- 
pada y cubierta la carne, y estando incorporada 
se tapará la olla, y se tendrá así un dia si fuere 
en tiempo de calores, y dos si fuere de frios, y 
en tripas de cerdo, dispuestas como se ha dicho, 
se echará esto, se les quitará el aire picándolas, 
se cortarán de á vara, ó como mas agrade, y se 
pondran á orear adonde no les dé el sol. Estas 
tambien se hace uso de ellas asadas en parrilla. - 


y 
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4.——CHORIZONES. 


El lomo de cerdo, quitados los nervios, se pi- 
'cará y sazonará: con sal, ajos, clavos, pimienta, 
.cominos, gengibre (y que todo esto le salga), chi- 
les anchos desvenados remojados (lo espresado 
molido), vinagre fuerte á que se moje bien la car- 
ne, y ya incorporado estará esta infusión vemte 
y cuatro horas, y reconocida por prueba como se 
ha repetido, se llenarán las tripas de res limpias, 
se atarán, picarán, y se pondrán á orear adonde 
no tengan sol ; pero sí bastante viento. De esta 
misma composicion se rellenan tripas de cerdo 
ya limpias, se atan en trechos de á dos dedos, se 
orean como los otros, y estos sirven para condi- 
mentos y adorno de guisados. 


5D.—-OTROS. 


Picado un lomo de cerdo sin los nervios, se 
le agregará una libra de jamon bueno, tambien 
picado, medio cuartillo de vinagre fuerte, sal, aza- 
fran, clavos, pimienta, cominos y gengibre (todo 
esto imolido), chile ancho tambien molido; pero 
poco y bien incorporado, y despues de la infusion 
de veinte y cuatro horas se harán como los ante- 
riores. | 

6.—OTROS. 


Picada la carne de cerdo,se le echarán ehú= 
les anchos desvenados, remojados y molidos jun 
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tos con ajos y sal, vino carlon que no esté torci- 
do, todo el que sea necesario á mojar bien la car- 
ne, y despues de las veinte y cuatro horas de in- 
fusion, si la carne no estuviere bien jugosa, se le 
echará mas vino, y en tripas de cerdo de las mas 
gruesas (que no sean de las que sirven para mor- 
con), despues de bien limpias, se llenarán y ata- 
rán en trechos cortos, se picarán para que salga 
el aire, despues se cuelgan en la cocina, donde. 
haya lumbre de leña para que se humeen, aun- 
que lejos de ella, y á los tres dias se quitarán del 
humo y se pondran adonde se venteen hasta que 
estén secos. Ni estos se quisieren guardar para 
algun tiempo, despues de bien secos, se meterán 
en manteca fria, y asi se mantienen buenos. 


7.—BUTIFARRAS. 


A dos tantos de carne de cerdo, uno de lon- 
ja, y bien picado todo esto, se sazonará con sal, 
y pimienta en polvo, que esta le salga bastante, 
se incorporará, se dejará así una ó dos horas, y 
hecha la prueba como ya se ha dicho, se echará 
en tripas de res ya limpias: picadas para que sal- 
ga el aire, se atarán en trechos de á cuarta, de- 
jándoles la pita de una á otra punta, y así que es- 
tén todas, se irán ensartando las pitas en la ma- 
no, y á todas o parte de ellas, segun sea la.canti- 
dad, se les meterá un mecatillo, y este se atará 
á un palo que atravesará en un caso de agua hir- 
viendo, para que allí se cuezan estando bien cu- 
hiertas de la agua, y así que se conozca que es- 


pu 
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tán cocidas, se sacarán con el mismo palo, se 
pondrán en un trasto amplio, se les quitará el me- 
catillc, y en unos otates Ó Carrizos puestos entre 
dos sillas, ú otra cosa en que queden al aire, allí 
se irán ensartando de las pitas para que se orcen 
donde no les dé el sol. : stas sirven para cami- 
nar, por la comodidad de que á mas de ser gus- 
tosas se comen frias. La agua en que se cue- 
cen no se tirará hasta que se cuaje la manteca : 
que dejen, porque esta sirve para algunos guisa- 
dos, y con particularidad para sopas de masas y 
para frijoles. 


8,.—OTRAS BUTIFARRAS DE ANIS, 


Picada la carne: de cerdo y lonja como en 
las anteriores, siendo á tres tantos de carne, uno 
de gordura, se sazonará.con sal, clavos, pimienta, 
culantro tostado (todo en polvo), el anis tostado; 
pero entero, y bien incorporado y hecha la prue- 
ba, se harán en lo demas como las anteriores. 


9.—LONGANIZAS. 


Cortada la carne de lomo de cerdo en pe- 
dacitos chicos, y alguna gordura, aunque ha de 
ser mas magra que gorda, se adovará con chiles 
anchos desvenados remojados y molidos, con co- 
minos y ajos, sal, clavos y pimienta, suficiente to- 
do á darle buen gusto, se incorporará bien, y se 
dejará así por vemte y cuatro horas: los cominog 
le saldrán mas que todo, y despues de esta inf 
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sion se rellenarán tripas de cerdo ya limpias, se 
cortarán de á vara, y se pondrán á orear donde no 
les dé el sol. 
10.—MORCON. 


En una cazuela limpia se echará cebolla, 
ajos, gitomate, peregil, pimienta, clavo, canela, 
chiles anchos desvenados tostados (todo molido), 
tomillo espolvoreado, si fuere seco, y sl fresco se- 
rá picado, sal. redaño de cerdo en pedacitos chi- 
cos, pasas, almendras partidas y piñones, y sobre 
todo esto se recibira la sangre, y ántes que se en- 
frie se incorporará todo, sazonándolo bien de sal, 
y en las tripas del cerdo propias para esto, des- 
pues de bien lavadas, y preparadas con sal y re- 
banadas de limon, y bien enjuagadas, se echará 
esto, se atarán cada una del tamaño que se quie- 
ra, y se pondrán á cocer. 


11.—ortTro, 


En una cazuela se echará sal, ajos, anis, co- 
minos y culantro tostado, y todo molido, allí se 
recibe la sangre, y se hacen como el anterior, 


12.—oTRro. 


Se picará cebolla, ajos, gitomates, tomates, 
peregil, yerba-buena, tomillo, cáscara de lima, to- 
do esto menudito, y echado en una cazuela con 
una poca de sal, allí se recibirá la sangre, y se 
hará como los anteriores. | 
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13.—OTRO DE SANGRE DE GUAJOLOTE. 


En una cazuela se echará todo lo que se ha 
dicho en la receta primera de morcon núm. 10; 
pero proporcionando este recaudo y condimento 
á la sangre que pueda salir del guajolote. A este 
se le dividirá la cabeza del pescuezo, colgándolo 
de una cosa firme, volteándola para arriba, y al 
mismo tiempo estirándolo para que se divida; pe- 
ro una persona fuerte puede hacer esto entre las 
dos manos, estirándolo de los pies y la cabeza, la 
que luego que se divida se colgará el guajolote, 
se le pelará pronto un poco junto á la cabeza, y 
se le quitará para que se reciba la sangre en la 
cazuela, la que se irá revolviendo con todo, y 
cuando ya no arroje, se pelará, y en todo el pe- 
llejo del pescuezo se hará el morcon, y.se cocerá 
como todos. ó 


Y re 
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ARTE 
TRATADO SEGUNDO. 


Modo de hacer la olla podrida y dispo- 
ner las vituallas, pucheros de gallina y 
caldo fingido para dia de vigilia EN 


1l.—oLLA PODRIDA. 


Limprra la gallina, y partidas y lavadas las 
carnes de ternera y carnero, se echarán en una 
olla con sal y agua suficiente para no estarle ce- 
bando porque esto le desazona, se le echarán los 
garbanzos remojados del dia anterior en agua de 
sal, se pondrá al fuego, y despues de bien espu- 
mada se le echará.el jamon, y á mas de medio 
cocimiento se le echará chorizon, longaniza, ajos 
y cebolla, asados y pelados, arroz, yerba-buena, 
calabacitas tiernas ó de castilla, nabos, col blan- 
ca, ejotes tiernos atados en manojitos despues de 
deshebrados y lavados como lo estará todo, y de 
frutas solo será, pera vergamota, azafran, clavos, 
pimienta, cominos, y culantro tostado, todo moli- 
do, y se tendrá cuidado de que no le falte fuego, 
para que las carnes estén tiernas, y sl estas estu- 


(*) Aunque será rara la persona que no sepa 
hacer un cocido ó puchero, me he determinado á 
ponerlos porque puede haber alguna que lo igno- 
re, y porque sin un buen caldo no puede salir une 
áuena sopa, pues esto es lo principal de ella. 
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vieren flacas se le echará á la olla despues de es- 
pumada una poca de manteca, y así que ya esté 
en buena sazon se apartará, se sacará toda la vi- 
tualla, y en una cazuela se freirán en manteca 
unos ajos partidos, y así que estén bien dorados 
se sacarán, y allí se echará á freir un poco toda 
la verdura, el chayote ya cocido y pelado, y las 
demas frutas y verduras que porque no echen á 
perder el caldo se cocerán por separado con sal 
y manteca, que son, los bretones porque ponen el 
caldo verde, y las demas frutas porque lo hacen 
dulce, y así que ya hayan hervido un poco, se les 
echará caldo, y dando un hervor con él se apar- 
tará, y dejará así para que se mantenga caliente 
hasta ir á la mesa, que entónces se sacará, y aco- 
modando cada cosa por separado en el platon, 
encima de todo se pondrá el plátano grande par- 
tido á lo largo y frito por separado, y el camote 
solo cocido y pelado. 


92.—PUCHERO DE GALLINA. 


Limpta esta, se pondrá en una ollacon pos: 
cuezo de carnero, jamon, garbanzos remojados, 
sal, y la agua necesaria para que cueza, y quede 
poco caldo, y así se pondrá al fuego, y cuando 
esté espumada, se le echará cebolla, ajos asados 
y pelados, yerba-buena y arroz, y quedará con. 


caldo proporcionado; pues dejando los pucheros: 


con mucho caldo no salen buenos. En esta dis-- 
posicion está bueno aun para de dieta, y no sien- 
do para eso se le agregara jamon, chorizo y espe-- 
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cias de azafran, clavos, pimienta, cominos, culan- 
tro tostado, todo molido, y una ramita de apio. 


JH: — OTRO. 


Limpia: la: gallina se echará en una olla. con 
agua, sal poca, porque ha de consumir mucho, 
garbanzos remojados, jamon, yerba-buena y cebo- 
lla asada, y este para que este bueno ha de que- 
dar en tres tazas de caldo despues de bien coci- 
da la gallina, porque así es de gusto y sustancia, 
no lleva arroz porque sin él estando bien cocido 
se espesa. Este es un buen puchero para dieta, 
quitado el jamon. 


4.—CALDO FINGIDO PARA DIA» DE VIGILIA. 


Se echarán en una olla garbanzos y habas se- 
cas peladas, arroz, cebolla, ajos asados y pelados,. 
col blanca, ejotes, calabacitas, navos, manteca, 
sal, azafran, clavos; pimienta, cominos, culantro 
tostado, molido, y agua toda la que sea necesaria: 
á.que todo se cueza bien, y quede el caldo que se: 
necesite. 
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TRATADO TERCERO. 
Sopas. 


1.—ARROZ VALENCIANO. 


Despues de bien lavado el arroz, se freirá 
en suficiente manteca con una poca de sal, y ya. 
que esté dorado bajo, se le echará cebolla, y ajos 
picados menudos, y jitomates molidos, y así que 
esto haya frito se le echará aza'ran, clavos, pi- 
mienta, cominos (todo molido), caldo el necesa- 
rio á que cueza el arroz, y que quede seca, jamon 
y choricitos (cocidos en trocitos chicos), chiles 
verdes grandes, (quitado el cabo y por allí desve- 
nados, y si estuvieren picantes se desflemarán en 
agua, y con todo esto se cocerá hasta quedar se- 
ca sin fuego arriba, y se cuidará de mover la ca- 
zuela para que no se queme y que sea de modo 
de que no se desbarate el arroz, sino que quede 
entero, y así que esté se le pondrán encima reva- 
nadas de butifarra envueltas en huevo y fritas. 
Los chiles valencianos son los mas propios para 
esta sopa; pero si no los hubiere, tambien sirven 
los chiles verdes gordos, ó los tornachiles. 


2,—OTRA. 


Se hace en todo como la anterior; pero no 
“Neva chiles, sino chicharos ya cocidos. 
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3.—ARROZ MORISQUETA. 


Lavado el arroz se freirá en manteca con 
sal, y ajes molidos, y cuando tenga el color dora- 
do, se le.echarán gitomates muy maduros, crudos 
y molidos, y así que hayan frito con el arroz, se 
le echará azafran, clavos, pimienta, cominos, todo 
molido, caldo el necesario, y se le pondrá fuego 
arriba para que se haga a dos, y ha de quedar el 
arroz bien cocido y seco enteramente, y por con- 
siguiente dorado, 


4.—ARROZ CON PICILONES. 


En manteca quemada se freirá cebolla, ajos 
y peregil, todo picado, y asi que esto esté frito, se 
le echara el caldo en que se habrán ya cocido los 
pichones, el arroz lavado, azafran suficiente á dar- 
le color, canela y clavos, todo molido, sal si la ne- 
cesitare; y ya que esté á medio cocimiento, se le 
echarán los pichones en cuartos, y se dejará con- 
sumir de modo que no quede ni muy suelta, ni 
Huy reseca. 


5,—ARROZ Y PAN. 


Lavado el arroz se freirá en manteca con 
sal y ajos molidos, y así que esté dorado, se le 
echará cebolla picada menuda, y gitomates asa- 
dos y molidos, y ya que esté frito esto, se le echa- 
rá clavo y pimienta, el caldo, y cuando esté el 
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arroz ya cocido, y ántes que seque, se acomoda: * 
rán en otra cazuela unas rebanadas de pan que 

no estén ni muy gruesas ni muy delga:las, y fritas 

en aceite, se les pondrá encima una capa del ar, 

rOZ, y así se irán poniendo capas, hasta que la úl- 

tima sea de arroz, emparejada con la cuchara se 

untará bien de manteca quemada, se pondrá en 

un rescoldo, y con fuego arriba para que dore y 

seque; pero se cuidará de que no se queme mo- 

viendo la cazuela en el aire, 


6.—ARROZ CON FRITURA, 


¿Se freirá el arroz en manteca junto con ajos 
molidos y sal, y así que haya frito y que esté do» 
rado, se le echará cebolla picada menuda, y así 
que haya frito la cebolla se le echará, clavo, y pi- 
mienta molida, «chile negro desvenado, remojado 
y molido, a darle color, y así que haya frito con 
el arroz, se le echará el caldo necesario, y así que 
esté cocido y seco el arroz se apartará, y en un 
platon se echará un poco, se emparejará, y enci- 
ma se le pondrá una capa de fritura hecha en 
manteca de mollejas, hígados, madrecillas, riño. 
nes, choricitos, jamon y huevo, todo cocido y en 
trocitos chicos, peregil picado, pasas, almendras 
peladas, y alcaparras, un polvo de pimienta, y así 
se irán poniendo capas, una de arroz, otra de la 
fritura, procúrando que vaya acabando en punta; 
en la que ha de llevar un huevo «cocido : quis 
tado el cascaron, pero entero, y ántes de po» 
nerla estando emparejada á mano, se untara bien 
T. 3 2 
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de manteca quemada con unas plumas, : y sé 
meterá al horno, ó se le pondrá fuego de modo 
que seque por todos lados, y así que se vaya 3. 
llevar á la mesa se le pondrá el huevo. 


7. -——ARROZ BLANCO. 


Frita en manteca cebolla y ajos picados, se 
le echará el caldo ya bien sazonado y el arroz la- 
vado, y á dos fuegos se cocera, quedará seco y 
dorado. 

8.-—ARROZ CON CAMARONES. 


Lavado el arroz se freirá en suficiente man- 
teca y con sal, y así que esté dorado se le echa- 
rá cebolla. ajos, gitomates y peregil, todo picado, 
chile verde en tiras, y así que esto haya frito, se 
le echará azafran, clavos, pimienta y cominos mo- 
lidos, camarones enteros, cocidos y pelados, la 
agua en que se cocieron, y si no fuere suficiente 
se le agregará otra poca; así se cocerá y ha de 
quedar seca. Para que sin recelo se haga uso de 
la agua de los camarones, despues de limpios de 
cabeza, cola: y piés, se lavarán bien en agua dos 
ó tres ocasiones, y se pondrán á cocer. Las tres 
primeras sopas podrán servir para dia de vigilia 
con agua en lugar de caldo, y sin jamon y chori- 
zo, y entónces la de chí-haros deberá llevar chi- 
les. La'de arroz y pan tambien podrá servir pa- 
ra vigilia con agua en lugar de caldo (*). 

o) Como en todas cosas hay diversidad de 


. 
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9.—-RABIOLES. 


De una libra de harina floreada se quitarán 
dos onzas, y la demas se pondrá en una mesa ha.» 
ciendo con ella un cerco, y en él se echará lo que 
coje una cuchara (de plata) de manteca derreti- 
da y fria, un huevo, una poca de sal, y agua la 
que vaya necesitando. Todo esto se amasará 
bien, y ántes de estenderla con el palote, se es- 
polvoreará en la mesa una poca de la harina apar- 
tada, en ella se pondrá la masa, se comenzará á 
estender con el palote, y se le irá echando harina 
sI la necesitare, hasta que la masa esté encerada, 
(*) que no se pegue ni en la mesa, ni en el palote. 

espues estendida algo mas que del grueso de los 
tallarines, se irán haciendo en la forma siguiente; 
Se cocerán en agua con sal unas acelgas (que sea 
solo lo verde), y ya cocidas se picarán y esprimi» 
rán á que no les quede agua, y se sazonarán con 
sal y pimienta en polvo, queso seco rallado, y una 


gustos, así la hay en las sopas de masas, pues € 
unas personas les gusta sin freir, y á otras les 
agrada fritas; por tanto, como por esperiencia se 
ve, que las masas estando sin freir no les queda 
cuerpo, me determino á ponerlas así, porque cor 
ina corta pasada por manteca, ó mantequilla, dese 
Jues de estar cocidas, quedan enteras y con consis- 
encia. j 

(*) Encerada es, cuando ya no se pega en la 


nesa y en la mano, se 
: A: > 
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poquita de mantequilla, todo esto al gusto, y así 
que esté se irán poniendo bolitas chicas como una 
uba sobre la masa ya estendida, y á distancia co- 
mo de dos dedos por uno y otro lado, se cubrirán 
eon otro tanto de la masa estendida, entre una y 
otra bolita se le dará una asentada con los dedos 
para que unan las dos masas, y con una carreti» 
lla propia de ellas, se cortarán como se quieras 
trianguladas, cuadradas ó en figura de empana» 
da, se pondrán en una tabla o batea para que se 
sreen: con la masa que quede se vuelve á hacer 
otra vez la misma operacion, y al dia siguiente se 
frien en manteca ó mantequilla que no queden 
muy dorados, y en una cazuela se echará el cal- 
do de gallina, ó del cocido ya sazonado, y en es» 
tando hirviende se le echará los rabioles, y así que 
estén cocidos se apartará la cazuela, y en un plas 
ton ú otra cazuela, se untará de mantequilla y se 
le echará un polvo de queso grande rallado y 
otro de pimienta, y se pondrá una capa de rabio-= 
les con un poco de caldo por encima, y un polvo 
de queso y pimienta, y en la última, á mas de lo 
dicho, se pondrán unos pedacitos de tuétanos de 
baca, que ya estarán cocidos en el mismo caldo, 
y unos botoncitos cortos de mantequilla, y se pon- 
drá, 6 en el vaho de una olla ó en muy corto:ress 
eoldo, cosa que sólo se conserve caliente y no 
consuma, ínterin se leva:á la mesa; arriba se le 
pondrá: ua comal tambien con un ligero rescoldo. 
o | 10.—oTRA DE RABIOLES. 


ns 


- A una libra de harina, tres onzas de mante» 
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quilla, una de manteca, dos huevos, sal y agua lá 
necesaria, se harán en todo como los anteriores; 
y solo los rellenos se variarán, porque éstos pos 
dran ser ó de nabos y jamon cocido, picado esta 
y sazonado con sal, pimienta, y queso grande rá- 
liado, todo al gusto; ó con sesos de carnero Coéio 
dos, y sazonados con sal y pimienta, ó con ého- 
rizo y jamon cocido, sazonado con sal, peregil, pi. 
cado todo, y pimienta en polvo, Ú con uñ picadi- 
llo fino de pechuga de gallina, que este será co- 
mo sigue: en manteca quemadasefreirá picado muy 
menudo, ajo, cebolla y gitomate molido, y ya que 
esté frito se echará la pechuga 'cocida y picada, así 
que haya frito un poco se sazonará con sal, azas 
fran, clavos y pinrienta todo molido, un poco de 
caldo para que cuezan las especias; y estándo ses 
eo se apartará y se le echara un poquito de ácei 
te. y ya frio, se hará uso de él, y de estos mismos 
rellenos tambien pueden servir para los anterios 
res. Varios caldillos se hacen para los vrabiolesi 
pero siempre son mejores los ya dichos y el si 
guiente. Se freirá en mantequilla una poca de» 
cebolla picada menuda, y ya frita se le echará 
agua, sal, azafran á darle color, clavos, pimienta, 
todo molido, harina dorada en mantequilla, y se 
dejará hervir algun rato, y con este caldo se'hará. 
11.—soPA DE TALLARIN Ó MACAREON. 
: En mantequilla quemada se freirán cúanto' 
á que tome cuerpo y medio dore la mása, y en” 
estando se sacarán y se freirán unos ajos molidos; 
con una poca de cebolla picada, y gitomató cols. 
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rado esprimido, y cuando ya esté frito, se echará 
el caldo y peregil picado, y en soltando el hervor 
se echarán los tallarines ó macarrones, y ya que 
estén cocidos se les agregará un poco de queso 
rallado, y se apartarán procurando quede en bue- 
na disposicion, ni seca enteramente ni muy cal- 
dosa, y ya reposada se le echará por encima mas 
queso rallado, y se adornará con huevo cocido, 
en rebanadas ó en cuartos, y chilitos en vinagre. 


12.-——SOPA DE FIDEOS. 


Fritos en manteca á que queden algo dora- 
dos se sacarán, y se echará allí á freir cebolla pi- 
cada, ajos y gitomates molidos, pimienta molida 
(que esta le salga un poco; pero todo á propor- 
cion), y así que ya esté frito, se echará el caldo 
del cocido ya sazonado, peregil picado, y soltando 
el hervor, se echarán los fideos partidos para que 
los platos se puedan hacer con comodidad, y án- 
tes que acabe de cocer se le echará queso ralla- 
do, y se concluirá como la anterior. 


13.—OTRA PARA DIA DE VIGILIA. 


Se molerán ajos asados con chiles anchos 
remojados y desvenados (cuanto solo á dar co- 
lor), y se freirán en manteca con sal, y así que es- 
té bien frito, se le agregará agua de cebollas co- 
cidas, clavos, pimienta y cominos, y cuando esté 
hirviendo se echarán los fideos, y en todo se segul- 
guwirá como las anteriores. 
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14,—SOPAS DE PUNTETA, PIPIRIN, ESTRELLETA, 
0JO Y LENGUA DE PAJARITO é:C. (*). 

Se freirán en manteca unos ajos, y así que 
estén se sacarán, y allí se echará lo que quieran 
de que haya de ser la sopa, y luego que dore un 
poco, se le mezclará el caldo ya sazonado y que 
esté hirviendo, y asi que haya cocido, que no, 
esté muy espesa ni muy suelía, se apartará y se 
le echará queso rallado, y si gustaren podrán: 
adornarlas como las anteriores. 


15.—-SOPA DE PAN CON VERDURAS. 


Se freirán en manteca ajos molidos y yer- 
ba-buena, peregil, apio y un manojito de tomillo: 
así que esté frito se apartará y se le agregará col, 
nabos, calabacitas, ejotes, todo picado y ya coci- 
do, jamon y choricitos lo mismo, y en trocitos, y 
ehícharos tambien cocidos, sacando el manojito 
del tomillo, todo esto se incorporará, y en una ca- 
zuela untada de manteca se pondrán una capa de 
pan rebanado y dorado en comal, y otra de este 
compuesto de yerbas y verduras, y en estando se 
le echará el caldo suficiente; despues de estar bien. 
sazonado, se pondrá al fuego, y cuando ya esté 
bien cocida, que no quede muy espesa se apartará, 
y ya bajado el hervor se adornará con garbanzos 


-(*) Como todas estas sopas son por un mismo. 
estilo, omito el ponerlas por separado. 
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pe'ados y cocidos, trocitos de j jamon y de choricitos 
lo mismo, y pan rallado cuanto baste á cubrir bien 
toda la sopa; encifna de este, manteca quemada, 
y se le pondra un comal con brasas para que dore. 


16.—-SOPA DE PAN CON FRITURA. - 


Rebanado el pan y dorado en comal, se un- 
tará una cazuela con manteca, y se iran ponien- 
do capas, una de pan y un poco de caldo ya sas 
zonado, y Otra de trocitos chiquitos de mollejas, 
hígados, jamon, choricitos, longaniza ó salchicha, 
garbanzos cocidos . y pelados, un polvo de cu- 
lantro tostado, y asi se irán poniendo capas, y 
la última será de pan, se le echará todo el cal. 
do necesario para que despues de cocida 'que- 
de ni aguada ni seca. y asi que haya bajado el 
Roba despues de apartada, se le echará pan 

allado y manteca quemada, y se le pondrá fue- 
E arriba para que dore, y asi que esté se ador- 
nará con madrecillas de gallina rellenas que se 
haran como sigue. Hecho un picadillo de pe- 
chuga de gallina como el de los rabioles núm. 
10 pag. 17, se rellenarán las madrecillas crudas 
sio apretarlas mucho porque se parten, y con 
elias se haran unas rosquitas chiquitas, atadas las 
dos puntas con una hebra de hilo, así se echá- 
rán 2 cocer en el puchero, y despues se sacan, 
se les quita con cuidado la hebra, se revuelcan 
en pan rallado con un polvo de pimienta y sal; 
se frien en manteca y. con ellas se adorna, 
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17.—-—SOPA DE PAN. 


Se freirán en manteca unos ajos, y ya do- 
rados se sacarán y molerán juntos con pimien- 
ta, y en la manteca en que se fricron, se echa- 
rá cebolla picada, y estando frita se volverá á 
echar el ajo con la pimienta, caldo del cocido 

-ya,sazonado, mejorana y peregil deshojado, y así 
que haya hervido se untará una cazuela con 
manteca, y se irán! poniendo capas de pan re- 
tanado y dorado en comal, y así que esté to- 
do se le echará el caldo, se pondrá al fuego 
wave, y así que ya esté se apartará, se le -agre- 
sará manteca quemada, y se le pondrá fuego 
nriba para que se dore, y así que esté se le 
sondrán encima hojas de peregil, y tortitas chi- 
uitas de sesos que se harán como sigue. Co- 
idos los sesos se les revolverá pimienta y sal 


in polvo, que queden de buen gusto, pan ralla-* 


lo y huevo batido, y se freirán en manteca. 
| 

| | 

| 18.-—OTRA., 

Rebanado el pan y dorado en comal, se irá 
acomodando en una cazuela untada de manteca, 
y estando el caldo del cocido ya sazonado, y des- 
pues hervido.con culantro tostado y molido cosa 
que le salga, se echará sobre el pan, se pondrá en 
rescoldo con fuego arriba, y así que esté, se apar- 


2 


con rebanadas de riñones cocidos, envueltos er 


tara y adornará con las tortitas de la anterior, Ó - 


so 
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pan rallado con sal y pimienta en polvo, y fritas 
en manteca. 


19.—sOPA DE PECHUGAS. 


Asados en crudo unos pollos, se les quitarán 
las pechugas, y se molerán juntas con yemas de 
huevo cocidas y un poco de arroz lo mismo, se 
colará esto por un cedazo, y en manteca quema- 
da se freirán unos ajos, y así que estén dorados 
se sacarán y se freirá esto; luego que haya frito 
y hervido algo, se le echará el caldo ya sazona- 
do y peregil picado, y cuando haya hervido se 
apartará, y en una cazuela untada de manteca 
se pondrá el pan rebanado y dorado en comal 
poniendo entre una y otra capa trocitos de ¡jamon 
y alli se echará en el caldo, se pondrá en rescol 
do á dos fuegos suaves, y cuando este, se adorna 
rá con rebanadas de criadillas cocidas, peladas y 
envueltas en pan rallado con sal y pimienta, y fr 
tas con huevo en manteca. 

Otras tortitas de sesos y otras de riñones pa 
ya adornar sopas, son como sigue. 

Las de riñones, se asarán estos, y des 
pues se picarán y se sazonarán con sal, clavos, 
pimienta, cominos, todo en polvo, pan rallado y 
alguna verdura cocida y picada; como lechuga, 
acelga Ó espinaca, se incorpora todo bien con 
huevo batido, y se harán las tortitas chiquitas 
fritas ea manteca. Las de sesos, cocidos estos, 
se les echará yemas de huevo batidas, sal y pi- 
mienta en polvo, queso rallado, se incorpora es- 
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to y se pone entre dos rebanadas de pan del- 
gadas, y así se Írien. 


20.—-SOPA DE ALMUERZO. 


Se pondrán en una cazuela rebanadas de 
pan fritas en manteca, se les echará un polvo 
de canela, y caldo ya sazonado, el necesario, 
“cosa que el pan quede bien esponjado, y enci- 
ma se echarán yemas de huevo batidas, y Con 
un polvo de azúcar se pondrá al vaho de la olla 


eon un comal encima con rescoldo. 
21.-—sOPA DE PAN CON QUESO. 


Se muele el queso grande, y se revuelve cor 
pan de bollo (en otros parajes torcido ú sentado), 
hecho pedacitos chicos, y en una olla se frien en 
manteca chilitos verdes picados y en seguida el 
pan con el queso; y así que esté se le echa el cal- 
do ya sazonado, se mueve con la cuchara para 
que no se queme por el queso, y quedará casi des- 
baratada y no muy seca. 


22. .—-SOPA DE MENUDO. 


Limpio y bien cocido con sal el menudo (sea 
de res ó carnero), se guisará como sigue. En 
manteca quemada se frerrán cebollas y chiles ver- 
des picados menudo, ajos y gitomates molidos, y 
así que se haya frito se le echará el menudo en 
trozos chicos, azafran, clavos, pimienta, cominos,: 
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culantro tostado, todo molido, y un poco del cal- 
do para que hierva: así que esté algo seco se 
aparta, y en una cazuea untada de manteca, se 
pondrán una capa de pan rebanado y dorado en 
manteca, y otra del menudo ya sazonado, con un 
poco de queso rallado y un polvo de pimienta; y 
así que ya esté todo acomodado, y siendo la últi- 
ma capa de pan, se le eciará el caldo del menu- 
«o, todo el que sea preciso para que se haga la 
sopa, y estando ya coeida se apartará, se le echa- 
rá pan rallado y manteca quemada, y se le pon= 
drá fuego arriba, y ya que esté se adornará con 
unas hojas de peregil, 


23.—SOPA DE CAMARONES (*). 


Se molerán los camarones en polvo, y chi. 
les anchos desvenados y remojados, y en una cas 
zuela se freirán en aceite unos ajos molidos,-y así 
que estén se echara el camaron y chile, y luego 
que se haya frito se le agregará agua y sal, y 
cuando suelte el hervor, se echará lechuga ya co- 
cida y picada con sal y ajos; y asi que haya her- 
vido algo, se acomodarán en otra cazuela reba- 
nadas de pan fritas en manteca, y encima se les 
echará cado con lechuga, y acabadas de poner 


todas las capas, se pondra á dos fuegos á que se 


haga, quedando tierna despues de bien cocida, 


. 


(4 Esta y las que siguen pueden servir pa- 
re día de vigilia, | | | 


e , 
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24.—OTRA.» 


En manteca quemada se freirán cebollas, 
ajos, gitomates, chiles verdes, todo picado menue- 
do, y ya que esté se le echarán camarones Cocie 
dos, un poco picados y quitados los pellejos, la 
agua en que se cocieron, azalran, clavos, pimien- 
ta, cominos, todo molido, peregil picado y alca- 
parras, y en una cazuela untada de manteca se 
pondrán las rebanadas de pan doradas en mante- 
ea, y en cada capa se echan camarones y caldo; 
la última será de pan con solo caldo, y se cocerá 
á dos fuegos suaves, procurando no se queme y 
que quede tierna. 


25.—SOPA DE GARBANZOS. 


Fritos unos ajos en manteca, se molerán juns- 
tos con gitomates asados y garbanzos pelados ya 
cocidos, clavos, pim'enta, cominos, y se freirá en 
la misma manteca cebolla picada, y ya frita, se 
echará todo lo molido, y así que esté frito; 'se lé 
agregará agua caliente, sal, aceite, y en una cai 
zuela untada de manteca se acomodará el pañ 
rebanado y dorado en manteca, y allí'se echaré 
el caldo y se pondrá á dos fuegos suaves. 


a 


26.—OTRA. 


* 


Pelados los garbanzos con agua de ceniza, y 
bien lavados, se cocerán con agua y sál, y así que 
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estén cocidos y desbaratados con suficiente agua, 
se freirá en manteca cebolla, ajos, gitomates, chi- 
les verdes, peregil, todo picado, y ya frito, se 
echará en los garbanzos, y en seguida azafran 
molido á darle buen color al caldo, clavos, pimien- 
ta y cominos, y así que hayan cocido las especias, 
ya se puede hacer uso de él para hacer la sopa 
en todo lo demas como la anterior. 


27.——SOPA DE PESGADO, 


Se freirán en aceite unos ajos, y ya dorados 
se sacan y se echa á freir el pan ya rebanado 
delgado : así que esté, se sacará, y se freirá en el 
mismo aceite, cebolla picada, y los ajos molidos 
juntos con un trozo de pescado robalo ó bacalao 
(ó del que haya), ya cocido, clavos, pimienta y 
sal; y así que ya todo esté frito, se echará la agua 
en que se cotió el pescado (que para esto debe- 
rá estar bien lavado, y despues de desalado, si 
fuere seco), y acomodadas las rebanadas del pan 
en una cazuela untada de manteca, se le echará 
este caldo despues de sazonado, se pondrá á dos 
fuegos suaves, y ya que esté cocida, tierna y do- 
yada, se adornará con hojas de peregil, huevo eo- 
sido y en cuartos, y chilitos en vinagre, 


28.—S0PA DE YEMAS. 
Fritos en aceite cebolla y ajos picados, y gi- 


tomates asados y molidos, así que va estén fritos 
se le echará yemas de huevo cocidas y molidas, 
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queso rallado, clavos, pimienta y cominos, y ya 
frito esto se le agregará la agua necesaria, sal, 
peregil, y mejorana picada, y con este caldo bien 
sazonado se hará la sopa, con el pan frito en acel- 
te, y á dos fuegos dorada y adornada como la an- 
terior. 


29, ——SOPA DE FRIJOLES BLANCOS. 


Lavados y cocidos los frijoles con ajos pela- 
dos, cebolla, una rama de culantro fresco, se mo- 
lerán y con su primer caldo se colarán, agre- 
gándole chile ancho tambien molido á darle co- 
lor, y en manteca quemada se freirán ajos parti- 
dos, y así que estén dorados se sacarán y se frei- 
rá cebolla picada menuda, y así que esté frita se 
echará el caldo, y pimienta molida; y cuando ha- 
ya hervido, con él se hará la sopa con el pan do- 
rado en comal, en una cazuela untada de mante- 
ca, y queso rallado entre una y otra capa, y des- 
pe de hecha se dorará, y ya que esté para ir á 
a mesa se pondrán encima huevos estrellados. 


30.—oOTRA DÉ FRIJOLES BLANCOS. 


Esta se hace como la anterior ; pero sin«cu- 
lantro ni chile, y frito el pan en mantequilla. 


31.—OTRA DE FRIJOLES. 


En aceite quemado se freirá cebolla picada 
menuda, y ya frita se le echará el caldo de los 
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frijoles (que si puede ser solo caldo sin tener que 
moler frijoles, es tanto mejor), pimienta molida, 
sal y queso rallado; y así que haya hervido, se 
hará la sopa con el pan dorado en comal; y des- 
pues de cocida y apartada, se le echará encima 
queso y aceite quemado, se le pondrá fuego á que 
dore, y despues huevos estrellados. 


32.—OTRA, 


Lo mismo que la anterior; pero lleva pimien- 
ta, clavo, orégano y tomillo. 


33.—OTRA. 


"Esta se hace como las anteriores, pero con 
manteca ; lleva mejorana, el pan sin dorar, y bas- 
tante queso, particularmente encima para que se 
dore. 

34.—-CAPIROTADA. 


Se freirán en manteca cebollas, ajos picados 
menudo, gitomates asados y molidos; ya frito se 
le echará la agua necesaria, y clavos, pimienta y 
cominos molidos, azúcar á darle dulces segun el 
gutto, y con este caldillo bien hervido se hará la 
sopa; poniendo en una cazuela untada de manté- 
ca rebanadas de pan doradas en comal, y á cada 
capa se le irá echando de este caldillo con recau- 
do, y tambien pasas, almendras, piñones, nueces, 
y queso rallado, y la última capa será de pan con 
el.demas caldillo, se pondrá al fuego, y así que 
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ya esté se aparta, y bajado el hervor se le echa- 
rá mas queso hasta cubrirla, y se le pondrá fuego 
arriba para que se dore. 


35.—OTRA CORRIENTE. 


Fritos en manteca gitomates, ajos, cebolla y 
chile vgrde, todo picado, se echará la agua nece- 
saria, endulzada con panocha, y asentada, aza- 
fran, clavos, pimienta, cominos, todo molido, y así 
que las especias estén cocidas, se pondrán en una, 
cazuela las capas del pan rebanado sin dorar, y 
se le irá echando de este caldillo, queso:grande 
molido, y despues de hecha se dorará como la 
anterior con queso por encima. 


36.—CAPIROTADA DE CALABAZAS. 


Han de ser tiernas, largas y delgadas, para 
que las rebanadas no salgan grandes, sino como 
el ruedo de un peso ó poco mas, se rebanarán 
del grueso de un cigarro gordo, se cocerán con 
sal, pero que no se deshagan, se escurrirán en un 
cedazo, y ya secas, se freirá en mantequilla ce- 
bolla rebanada delgada, y así que esté rendida se 
le echará leche, azúcar á que no quede muy dul. 
te, clavo y canela molida al gusto, y con este 
caldillo:se hará, poniendo en una cazuela untada 
de mantequilla una capa de calabazas, otra de la. 
cebolla y caldillo, otra de rebanadas de queso 
fresco, y la última será de queso, y á dos fuegos 
se hará ; así que esté algo seca, se le echa enci- 

T. E, 3 
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ma pan rallado y se vuelve á dorar. Otra se ha- 


ce lo mismo con manteca por mantequilla, sim 
dulce; pero lleva una poca de sal, 


31/.—CAPIROTADA DE NABOS. 


Se cocerán los nabos que sean tiernos en 
agua con sal y ajos, y así que estén cocidos, se 
pelan y se rebanan: se freirán en manteca ajos 
molidos, y ya fritos se agregará allí el caldo ya 
sazonado, garbanzos cocidos y molidos, y en una 
cazuela se irán poniendo una capa de nabos, otra 
de tiras de jamon cocido, garbanzos enteros pela- 
dos y cocidos, y pan tostado en comal y molido, 
y la última será de nabos; se le echará el caldo, 
se pondrá á hervir hasta que espese algo, se mo- 
verá con la nisma cazuela tomándola en las ma- 
nos, y así que esté que no quede aguada, se apar- 
tará, se le echará encima á cubrirla pan rallado 
con sal, y pimienta al gusto, manteca quemada y 
un comal con brasas para que se dore. 


38.—sOoPA DE TORTILLA. 


Se freirán en mantequilla unos ajos, y ya do- 
rados, se sacarán y se freirá la tortilla cortada en 
tiras angostitas como tallarin, y con sal, y asi que 
esté frita que suene como seca, se le echará el 
caldo ya sazonado, yerba-buena picada, y se de- 
jará hervir, procurando que no quede ni muy re- 
seca ni muy caldosa;: 
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39.——OTRA. 


Cortada la tortilla como la anterior, se frei. 
rá en manteca con sal, y ya frita se le echará el 
caldo, yerba-buena, ó epasote picado, chile ans 
cho en pedacitos chicos, y quedará como la an: 
terior. 


“Dé Guo 


TRATABO CUARTO. 
Gruisados de vino. 
1.—CODORNICES 'Ó PERDIOES BORRACHAS. 


Estando limpias se frelrán en crudo en una: 
olla con manteca quemada y sal, y así que estén 
algo fritas, se les echará cebolla rebanada delga- 
da, y ya rendida se les agregará clavo, pimienta, 
canela, todo molido, peregil picado, pasas, almen- 
dras peladas, y en lugar de agua se les echará vi- 
no dulce, se tapará la olla de modo que no se 
evapore, y cuando ya estén cocidas, se espesará 
el caldillo con harina dorada en manteca. 


2.—oOTRAS. 


Se freirán en manteca y sal, con chorizor 
rebanado, salchicha en trocitos, y tiras de jamon; 
y así que todo esté frito, «se le echarán gitomates 
asados y molidos, y un poco de peregil, clavos, pi- 
mienta, canela, todo molido, un tanto de agua, y 
otro de vino Jerez ó de Parras, y despues de co- 
cidas quedarán en un caldillo algo espeso. 


3.—OTRAS EN PIÑA. 
Despues de cocidas en agua y sal, con tre- 


zos de papada y de longaniza, se freirán en man- 
teca, ya que esten se sacarán, y se freirá piña, gl- 
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tomates asados, pan dorado en manteca, canela, 
clavo, pimienta, todo molido, y ya frito. se le echa, 
caldo, vino, pasas, almendras, y las aves fritas, 
hervirán hasta quedar en un; caldiilo, proporcio- 
nado: 

4.——CAPONES BORRACHOS. 


Limpios: y partidos: en, cuartos, se frien en 
una olla con manteca sal, tiras de jamon, chorici- 
tos y salchichon: rebanado; y ya fritos se lesiecha 
cebolla rebanada delgada, ajos picados. ejtomates 
asados y molidos; y ya que esté frito, se le echa 
el vino, clavos, pimienta, canela, todo, molido,, 
agua, pasas, almendras, y despues de cocido. se 
espesa con pan frito y molido. 


5:—OTROS: 


Partidos en cuartos se frien: en una; cazueliw 
con manteca y sal, trozos de longaniza, tiras. de; 
jamon, y ya frito, se les echia ajos y gitomates 
molidos ; y luego que esto haya frito se les agre- 
ga vino de Parras suficiente, muy poca agua, ha- 
rina dorada en manteca, pasas, almendras, cane- 
la de modo que: le salga, clavo y pimienta: todo 
molido, ajcajolítostado, peregil deshojado; se. ha» 
rá á dos fuegos, y quedará algo espeso: 


6,—OTROS EN ALMENDRA E HIGADOS: 
Cocidos: los: capones: se: freirán: en, cuartos 
enouna cazuela: con; manteca y sal, y ya: fritos: se: 
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sacarán, y se freirán almendras, los hírados des- 
pues de cocidos y pan dorado en manteca, todo 
molido; ya frito, se le agregará peregil picado, 
clavo, pimienta, canela, culantro tostado, todo es- 
to molido, los capones, y caldo del en que se co- 
cieron, vino suficiente, y á dos fuegos se acabará 
de hacer. 
7.—GALLINAS MECHADAS. 


Despues de limpias se mecharán desde el 
pescuezo hasta la rabadilla, con tiritas de jamon, 
ajos y clavos, y en una olla con suficiente mante- 
ca con sal, se freirán, y ya que estén fritas, se les 
echarán gitomates asados y molidos, cebollas en- 
teras sl son chicas, y en cuartos si fueren gran- 
des, y así que esto haya frito, se le agregan tro- 
citos de piña, almendras y pasas, y clavo, caneia 
y pimienta, molido esto último, se cubrirán con 
vino de Parras y agua, y bien tapada la olla, se 
dejarán hervir hasta que despues de cocidas que- 
den en un caldillo algo espeso. 


8.—oOTRAS. 


Mechadas como las anteriores se frien en 
manteca con sal, chorizo rebanado, trocitos de lo- 
mo de cerdo y de salchicha, y así que se haya 
frito se le echará gitomates asados y molidos, y 
luego que esté se le agregará gengibre, clavo y 
bastante canela, todo molido, pasas, almendras, 
vino Jerez, agua, un terron de azúcar, y cuando 
estén cocidas se espesarán con pan frito y molido. 


E 
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9.—GALLINAS RELLENAS. 


Se freirán en manteca cebolla, ajo, gitoma- 
te, chile verde, todo picado, y allí se echarán tro- 
citos de jamon, longaniza, choricitos, lomo de cer- 
do, hígados, mollejas y huevos, todo ya cocido, 
pasas, almendras, alcaparras, aceitunas, y torna- 
chiles en pedazos, azafran, clavos y pimienta mo- 
lida, y en estando esto bien sazonado, con ello se 
rellenarán las gallinas despues de cocidas, y ya 
que estén se freirán en suficiente manteca, y cuan- 
do estén fritas se sacaran, y se freirá ajos y gito- 
mates asados y molidos ; y €n estando frito se le 
echará pasas, almendras, piñones, clavo, pimien- 
ta y bastante canela, todo molido, ajonjolí tosta- 
do, y allí se echarán las gallinas, se cubrirán con 
vino de Parras, y á dos fuegos se acabarán de sa- 
zonar, quedando en un caldillo proporcionado. 


10.—GALLINAS BORRACHAS. 


Fritas en cuartos en manteca y sal, con re- 
banadas de butifarras, tiras de jamon y trocitos 
de longaniza, así que estén se les echará vino Je- 
rez suficiente, un terron de azúcar, clavo, pimien- 
ta, canela, pasas, almendras, nuez moscada, y así 
que estén cocidas se espesará el caldillo con pan 
frito en manteca y molido. 
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11.-—GALLINAS EN YEMAS. 


Hechas cuartos y fritas con manteca y sal, 
se les echan gitomates crudos molidos, unos ajos 
lo mismo, y peregil picado; y estando frito esto, 
se le agrega tanto de vino como de agua, clavo, 
pimienta molida, pasas y almendras; así que es- 
tén cocidas se espesa el caldillo con yemas de 
huevo cortadas con vino, y se mueve mucho al 
tiempo de echarias para que no se haga bolas. 


12.—GALLINAS EN VETABEL. 


Cocidos los vetabeles se muelen juntos con: 
gitomates asados, y chile ancho desvenado y re- 
mojado, y en manteca quemada se frie esto con 
sal, y ya frito se le echa canela, clavo, pimienta, 
pasas, alinendras, un terron de azúcar, vino, un 
poco de caldo, las gallinas, trozos de jamon co- 
cido con ellas, y así hervira hasta quedar en un 
caidillo algo espeso. 


13.——GALLINAS EN SALSA DE MANZANA, 


Cocidas las gallinas se hacen cuartos, se 
frien en manteca, y así que están, se sacan, y 
se frien ajos; así que estos estén, se apartan, se 
muelen juntos con gitomates asados y manza- 
nas cocidas (siendo mas cantidad de estas), se 
freirá esto en la manteca, y así que hayan fri- 
to, se echan las gallinas, un poco de caldo de 
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ellas, otro tanto de vino de Parras, cebollitas co- 
cidas y tiras de jamon, y a dos fuegos se aca- 
bara de hacer. 


14.—-GALLINAS EN SALSA DE PIÑONES. 


Pelados los piñones se muelen y frien. en 
manteca, y así que están se les echa vino, canela, 
ajonjolí tostado, harina dorada en manteca, pa- 
“sas, almendras, las gallinas ya cocidas, UN poco 
del caldo, un terroncito de azúcar, y asi herviran 
hasta que queden en un caldillo no muy espeso. 


15.—GALLINAS EN PIÑA. 


Despues de cocida la gallina y hecha cuar- 
tos, se freira en manteca con sal y ajos. molidos, 
y así que esté se sacará, y se echara piña molt- 
da, ajonjolí tostado, cebollitas y calabacitas chi- 
quitas, ya cocidas, peregil picado, clavo, canela, 
pasas, almendras, la gallina, un poco de caldo, vi- 
no, y pan frito y molido, y así hervira hasta que- 
dar sazonado y con un caldillo regular. 


16:—GALLINAS EN PEREGIL. | 


Se frien en manteca gitomates asados y mo- 
lidos, juntos COL peregil que esté de color; y. así 
que esté frito se le echan clavos, pimienta, nuez 
moscada, culantro tostado, todo molido, vino, al- 
caparras, las gallinas cocidas y en cuartos, un pO= 
co del caldo, y así que hayan hervido, si les que- 
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dare mucho caldillo, se espesará con harina do. 
rada en manteca. 


17.—<GALLINA EN CALDILLO NEGRO. 


Se frie en manteca morcon rebanado, con 
ajos partidos, y ya frito, se muele junto con cla- 
vos, pimienta, canela, y deshecho todo esto en vi- 
no de Parras, se echa en la manteca, y las galli- 
nas en cuartos, un poco de caldo, y se deja her- 
vir hasta que quede el caldillo algo espeso. 


18.—GALLINA TAPADA. 


Se freirá en manteca con sal cebolla reba- 
nada delgada, gitomates, tomates, y ajos picados 
menudo, chile verde en tiras, y ya que esté frito 
esto, se le echara vino de Parras, peregil picado, 
clavos, pimienta y bastante canela, y así que esté 
sazonado, se untará una cazuela con manteca, se 
le echara la mitad de este recaudo, se estendera, 
y se le acomodara la gallina va cocida en peda- 
zos Chicos, tiras de jamon, rebanadas de chorizo, 
trocitos de longaniza y papada de cerdo, todo co- 
cido, pasas, almendras, piñones y nueces, y enci- 
ma se le pondrá la otra mitad del recaudo, y es- 
tendido se le echará con cuidado un poco de cal.- 
do de las gallinas y vino, y á dos fuegos lentos se 
acabará de sazonar, cuidando de que no se que- 
me, moviendo la cazuela, no con cuchara sino en 
el aire con las manos. 
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19.——POLLAS MECHADAS Y BORRACHAS. 


Se mecharán con tiras de jamon, y Se frel- 
rán en una olla en suficiente manteca y sal, jun- 
tas con trocitos de longaniza y de salchicha, y 
cuando estén fritas, se les echará vino hasta Cu- 
brirlas bien, pasas, almendras, clavo y canela; se 
tapara-la olla y se tendrá cuidado de voltearlas, 
y así que estén cocidas, si les quedare mucho cal- 
dillo, se espesara con harina dorada en manteca, 


20.—-POLLAS ESTOFADAS. 


Fritas las pollas en suficiente manteca con 
sal, rebanadas de chorizon y tiras de jamon, se 
sacarán, y se echarán en una olla con tanto de 
vino como de agua, y al dia siguiente, agregán- 
doles mas vino, vinagre, pasas, almendras. man- 
teca, alcaparras, clavo, canela, ajonjolí tostado, 
un terron de azúcar, y pan frito y molido, se pon- 
drán á cocer y quedaran en un caldillo espeso. 


9]1.—POLLAS EN SALSA DE PASAS. 


Se freirán en manteca ajos partidos, y bien 
dorados se sacarán y se freirá gitomates asados 
y molidos; ya que esté frito, se le echará pasas 
molidas y sal; luego que hayan dado una corta 
pasada por la manteca, Se echarán clavos, pimien- 
ta. canela, vino suficiente, UN pedazo de azúcar, 
almendras, las pollas cocidas y en cuartos, SU cal- 
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do, tiras de jamon cocido, y hervirán hasta que- 
dar en un caldillo regular. 


22.—-POLLAS/ EN SALSA DE ALMENDRA. 


Almendras tostadas y pan lo. mismo se mo- 
lerá y freirá en manteca, habiéndose frito prime- 
ro ajos partidos, y sacados estos, despues se les 
echará sal, pasas; piñones, clavo, pimienta y ca- 
nela molida, vino, las pollas cocidas, un poco 
de su caldo, y quedará despues de bien. hervida 
en un caldillo espeso. 


23.—-POLLAS EN YEMAS. 


Se freirá en manteca cebolla y peregil pica: 
do, y ya frito se le echará sal, choricitos cocidos, 
clavos, pimienta y canela molida, pasas, almen- 
dras, las pollas cocidas, un poco de caldo, vino, 
harina frita, y yemas de huevo cortadas con li- 
mon, y hervirán lo suficiente á quedar en buen 
sazon y proporcionado el ealdillo. 


A 24.—oOTRAS. 


En manteca quemada se freirá gitomate, ajo 
y cebolla picada todo menudo; ya frito se le echa- 
rá sal, peregil picado, clavos, pimienta, culantro 
tostado y yemas cocidas, todo molido, «vino, cal- 
do, las pollas, y así hervirán hasta estar en buen 
sazon. 
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95.—POLLAS EN PIÑA. 


Se molerán gitomates, piña y ajonjolí tosta- 
do, y se freirá en manteca con sal: así que esté 
se le echara caldo, vino, harina dorada en mante- 
ca, cebollas cocidas, clavos, canela y pimienta 
molida, los pollos en cuartos ya cocidos, y un ter- 
roncito de azúcar si lo necesitare, hervirá bien y 
quedará espeso. 


26.—-POLLAS EN VETABEL. 


Cocidos los vetabeles, se muelen y se frien 
en manteca eon sal, y así que estén, se echarán 
las pollas, jamon en trozos y rebanadas de chori- 
zo, todo cocido, pasas, ajonjolí tostado, alcapar- 
ras, piñones y nueces, un terron de azúcar, vino,- 
caldo, clavos, pimienta, canela y panecillo, todo 
molido, que esto último es para que suba de co- 
lor, y así hervirá hasta sazonarse y que quede en 
buena disposicion. 

2'7.—OTRAS. > 

Se freirá en manteca chorizo y jamon er: 
trozos, y ya fritos se sacaran y freirán 'ajos; en 
seguida vetabel y manzanas, todo cocido y moli- 
do con sal, y así que haya frito, se le echara cla»: 
vos, canela, alcaparras, cebollitas'cocidas, las po- 
llas:lo mismo, el jamon y chorizo que se frió, vi- 
no, caldo, hervirán bién, y al sapartarlos se leg: 
echarán tornachiles. 
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28.—oOTRAS. 


Frita cebolla picada en manteca, se le echa- 
rá lechuga picada y cocida, y vetabel lo mismo 
y molido ; así que haya medio frito se le agrega- 
rán trozos de jamon y choricitos, todo cocido, al- 
caparras, pasas, almendras, clavo, canela, pimien- 
ta, pan frito y molido, vino, caldo, los pollos, y 
despues de haber hervido, al apartarlo se le echa- 
rá ajonjolí tostado. 


29.—-POLLOS EN SALSA DE HÍGADOS. 


Ajos, cebolla y gitomates picados menudo se 
freirán en manteca con sal, y ya rendido se le 
echarán los hígados cocidos y molidos; frito esto 
se le agregarán clavos, canela y pimienta molida, 
los pollos y tiras de jamon, todo cocido, vino Je- 
rez y un poco de caldo, y hervirán hasta que es- 
té algo espeso. 


30.—-—POLLOS EN GITOMATE. 


Se freirán en manteca con sal tiras de ja- 
mon y trozos de salchicha, y despues que hayan 
frito, se les echará gitomates asados y molidos, y 
estando rendido se le agregará vino de Parras ó 
Jerez, nuez moscada, clavos, pimienta y canela 
molida, cebollitas cocidas, pasas, los pollos, el 


EN de ellos y se espesará con pan frito y mo- 
- Jido, 
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31.—oOTROS. 


Se freirán en manteca gitomates, asados y 
molidos, juntos con ajos, cebolla rebanada y chile 
verde en tiras, y estando frito se le echará sal, 
pan dorado en manteca, que esté algo subido de 
color que tire á quemado; pero no tanto que amar- 
gue, y este con clavos, pimienta y canela molida, 
peregil picado, vino, caldo, los pollos, trocitos de 
longaniza y butifarra ya c-cida, alcaparras y al- 
mendras, y así hervirá hasta estar de buen sazon. 


32.— OTROS. 


Fritos en suficiente manteca con sal, tiras de 
jamon, trocitos de lomo de cerdo, y de salchicha 
y ajos, se les echará gitomates asados y molidos, 
peregil picado, y ya frito se les agregará vino, 
poca agua, y estando ya cocido, se espesará el 
caldo con pan frito en manteca y molido. 


33.—OTROS. 


En una olla se echarán los pollos con sal, 
vino suficiente, un terron de azucar, poca agua, 
y manteca, y se cocerán hasta consumir y que se 
frian en ella, y así que se hayan frito, se les echa- 
rá gitomates asados y molidos, y así que esté fri- 
to, se le agregará mas vino, tiras de jamon co- 
cido, clavos, canela, y Nuez moscada, hojas de pe- 
regil, y se espesará con harina dorada en manteca. 
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34.—OTROS: 


Se molerán piñones y gitomates asados, y se 
freirán en manteca con sal, y cuando esté frito, 
se le echará canela, pimienta y clavos, todo mo- 
tido, vino, caldo y un poco de vinagre, y en 
este caldillo se echarán á hervir los pollos ya 
cocidos, hasta que esté en disposicion. 


35.—OTROS. 


Despues de cocidos se freiran en manteca,. 
y ya fritos se les echará gitomate, tomate y 
ajos picados muy menudo, y estando bien rendi- 
do, se les agregará vino suficiente, clavos, canela 
y pimienta, todo molido, un terron de azúcar, 
ajonjolí tostado, pasas, almendras, y se espesara 
con harina dorada en manteca. 


36.—-—POLLOS AGRIDULCES. 


Se freirán en crudo los pollos, en manteca 
y sal, y ya fritos, se les echará vino suficiente, 
azúcar, pasas, almendras, piñones y sumo de na- 
ranja, clavo y canela molida, y así que estén cos 
cidos se espesarán con pan frito y molido. 


37.—-POLLOS ENVUELTOS. 


Asados en erudo se harán cuartos, y revol- 
cados en harina se envolverán en huevo 'batide- 
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y se freirán en manteca, para despues echarloS 
en el caldillo siguiente. Con vino, clavos, pi» 
mienta y canela molida, ajonjolí tostado, pasas, 
almendras, piñones, y harina dorada, se hara, se 
pondrá á hervir, y en estando ya sazonado, se 
echarán los pollos y se pondrá la cazuela en el 
vaho de la olla. 


38.—PICHONES EN SALSA DE PASAS. 


Cocidos los pichones, se envolverán en pan 
rallado y se freirán en manteca, y así que estén 
se apartarán y se freirán pasas molidas con un 
pedazo de bizcocho y sal; ya fritas, se les echará 
clavo y canela molida, un terron de azúcar, vino, 
un poco de caldo de los pichones, ruedas de plá- 
tano grande, rebanadas de chorizo, y tiras de ja» 
mon cocido, y cuando esté el caldillo sazonado y 
algo espeso, entónces se echarán los pichones y 
se apartará, cosa que no hierva con ellos, 


39.—PICHONES EN SALSA DE PECHUGAS. 


Las pechugas de gallina despues de cocidas, 
se molerán juntas con pan tostado en manteca, 
clavos, canela, yemas de huevo cocidas, y todo 
esto se freirá en manteca con sal, y ya frito, se 
le echará caldo, vino, y los pichones ya cocidos, 


40.——PICHONES EN SALSA DE GITOMATE. 


Gitomates asados, ajos y peregil, todo molido 
T. 1 4 
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se freirá en manteca con sal, y así que esté se le 
agregará clavos, pimienta, canela, ajonjolí tosta- 
do, pasas, almendras, vino de Parras, pan frito y 
molido, los pichones y un poco de su caldo, y así 
hervirán hasta quedar en buen sazon. 


41.—-PICHONES EN SALSA DE ALMENDRA. 


Se freirán estos en manteca con sal, y ya 
fritos se les echará vino suficiente, un trocito de 
azúcar, clavo, pimienta, canela, y así se cocerán, 
y en una cazuela se freirán unos ajos partidos, y 
ya dorados se sacarán, y se agregarán almendras 
molidas, y así que estén fritas, sobre ellas se vol- 
teará la olla de los pichones, agregándole pasas, 
almendras, y se procurará que quede algo espeso. 


42 —PICHONES EN SALSA DE PIÑA. 


Se freirán los pichones en manteca, con cho- 
ricitos, tiras de jamon y sal, y así que estén, se 
les echará piña, ajos y gitomates, clavos, canela, 
todo molido, un terron de azúcar, vino suficiente, 
poca agua, y quedarán en poco caldo. 


43.—oOTROS. 


En manteca quemada se freirán unos ajos, 
y ya dorados se sacarán, y se freirán gitomates 
asados, piña y pan frito, canela y clavos, todo mo- 
lido, y ya frito esto, se le echará vino, caido, los 


pichones y ajonjolí tostado, y un terron de azú- 
car, si lo necesitare. : | 
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44.—OTRO GUISADO DE PICHONES, 


Cocidos los pichones se freirán en manteca, 
y sacados de ella, se echará cebolla rebanada 
delgada, con ajos molidos y peregil picado, una 
poca de mejorana y sal, y así que esté, se agre- 
gará harina dorada en manteca, clavos y canela 
molida, los pichones, su caldo para que así hier- 
van hasta estar algo secos, y luego se le echará 
vino de Parras, á que hiervan poco con él, pasar 
y alcaparras. 


45.——PICHONES EN SALSA DE NARANJA, 


Cocidos los pichones, se envolverán en pol- 
yo de bizcocho y se freirán, y así que estén se sa- 
carán, y se echará á freir bizcocho tostado, cla- 
vos, canela, todo molido, y se le agregará ya que 
haya frito el bizcocho, sumo de naranja de china, 
vino, una poca de azúcar, pasas, piñones; y Cuan» 
do haya hervido bastante, que ya esté bien sazo» 
nado y algo espeso, entónces se echan los picho- 
nes y se apartará. 


A6.—ESTOFADO NEGRO DE CARNERO. x | 


Se mecharán raciones de pulpa de carnero 
con tiras de jamon, dientes de ajo, clavos y rajas 
de canela, y puestos en una cazuela, se les echa- 
rá ajos molidos, vino, poco vinagre y sal, y al dia 
sigulente se sacarán de dicho adovo, se Íreiran 
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con manteca en una olla, y estando bien fritas se 
les echará su adovo, clavos, canela, pimienta, 
nuez moscada, un pedazo de azúcar, pasas, almen- 
dras, alcaparras, y la agua necesaria para cocer 
la carne, y en estando cocida, se espesará con 
pan frito en manteca subido de color que tire á 
quemado, y al apartarlo se le agregarán aceitu- 
nas y tornachiles. 


47.—OTRO DE ALMENDRAS. 


Mechadas las pulpas de carnero como las 
anteriores, se freirán en manteca y sal, y ya fri- 
tas se cubrirán con vino de parras y muy poco 
vinagre, se le echará gitomates asados, clavos, 
canela, pimienta molida, un terron de azúcar, pa- 
sas y almendras, se tapará la olla con masa, y 
cuando se mueva, será tomando la olla en las ma- 
ños, y cuando se reconozca estar, se le agregará 
almendras bien molidas, deshechas en caldo ó vi- 
no, para espesar; pero no ha de hervir con ellas. 


> ( 


48,.—OTRO DE AGUARDIENTE. 


Las pulpas de carnero mechadas como las 
anteriores, se echarán en una olla con sal, man- 
teca, agua, poco vinagre, azúcar, tomillo, mejo- 
yaná, clavo, canela y aguardiente, se tapara la 
olla con masa, «se pondra al fuego, se moverá to- 
mándola en las manos, y cuando se conozca estar 
consuntida, se vaciará en uma cazuela, en la que 
ya se habra frito gitomates asados, é hígado de 
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carnero cocido, y todo molido, é incorporado todo 
hervirá hasta quedar enteramente seco, 


A9.—OTRO ESTOFADO DE CARNERO. 


Las pulpas de carnero se mecharán con pa- 
sas, almendras, dientes de ajo, clavos, pimientas 
y rajas de canela, se pondrán en una olla, se cu- y 
brirán convino dulce, poco vinagre, un terron de 
azúcar, sal, agua, gitomate picado y manteca, se 
pondrá á cocer, y así que esté, se vaciará en una 
cazuela en la que se habrá frito un poco de chile 
ancho desvenado y molido, y a dos fuegos se aca- 
bará de hacer. 


50.—-OTRO. 


Se cortarán las pulpas en trozos, y se echas 
rán en una olla con sal, manteca, ajos molidos, y 
así que estén fritos se les agregará vino blanco 
bastante, un poco de vinagre, clavos, pimienta y 
orégano molido, y cuando ya esté, si quedare 


aguado se espesara con pan frito. 
51.— OTRO. 


Se cortará en raciones chicas la pulpa del 
carnero, y ya lavadas y desangradas, se freirán 
en manteca con sal y rebanadas de chorizo, y asi 
que esté frito, se le echará gitomates, ajos y pe- 
regil molido, vino suficiente, poco vinagre, y aguas 
canela, clavos y pimienta molida, y así que esté 
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+eocida la carne, se espesará con harina dorada' 
en manteca. 


52.—-ESTOFADO DE CARNERO. 


En una olla se echarán las raciones del car- 
nero en manteca y sal, con choricitos enteros, y 
así que esté bien frito esto, se le echarán cebo!li- 
tas enteras si fueren chicas, y en cuartos si fueren 
grandes, y habiendo estas frito, se le echará vino, 
clavos, pimiénta, canela, todo molido, muy poca 
agua, y cuando esté cocida la carne, se espesará 
con harina dorada en manteca, 


53.—-ESTOFADO DE TERNERA. 


Cortadas las pulpas de ternera de un tama- 
ño proporcionado, cada una se mechará con tiras 
de jamon, dientes de ajo y clavos, que esté bien 
tupido, y ya mechadas, se echarán en una olla 
con sal, manteca, vino suficiente, agua y poco vi- 
nagre, un*terron de azúcar, trozos de salchicha, 
tiras de jamon y rebanadas de chorizo, bastan- 
te canela molida, gitomates asados y esprimidos, 
pasas, almendras, y bien tapada la olla con masa 
se pondrá al fuego, se moverá con las manos en 
el aire, y cuando se conozca que ya esté, se apar- 
tará y se reconocerá, y sl le faltare vino para co- 
cer la carne se le echará mas, y volverá al fuego 
“hasta que esté. | j 
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54.—OTRO. 


Las pulpas de ternera, despues de desangra- 
das y cortadas en trozos proporcionados, se me- 
charán con papada de cerdo, y se echarán en una 
olla con sal, manteca, cebollitas enteras, peregil 
y ajos picados, clavos, pimienta, canela, nuez 
moscada, todo molido, laurel, tomillo, agua, vino, 
y bien tapada la olla se pondrá a cocer, y si des- 
pues de cocida la carne le quedare mucho caldo, 
se espesará con pan frito y molido. Bl 


55.—ESTOFADO DE LOMO DE CERDO MECHADO, 
* 

Cortado el lomo en raciones proporciona- 
das, se mechará cada una con tiras de jamon, 
ajos, clavos y pimienta molida, y se le taparán 
bien los agujeros con hojas de peregil: se echarán 
en una olla con sal, vino, poco vinagre y agua, 
gitomates asados y molidos, pasas, almendras, un 
terron de azúcar, especias enteras de las mismas 
con que van mechados, chorizon rebanado y al- 
caparras, y bien tapada se pondrá al fuego, y 
quedará algo espeso. 


56.——OTRO. 


Se pondrán á cocer en una olla las raciones 
de lomo, con sal, vino de Parras suficiente, tiras 
de jamon, rebanadas de butifarra, trozos de lon- 
ganiza, chiles verdes enteros, pero desvenados, 
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ajos y gitomates molidos, ajonjolí tostado, clavos, 

canela, pimienta, un pedazo de azúcar, poco vi- 
nagre, manteca, y bien tapada se pondrá al fue- 
go, y si le faltare cocimiento se le echará solo” 
vino. 


57.—COSTILLAR DE TERNERA RELLENO. 


Se quebrarán los huesos de las costillas, y se 
figurará una rueda del tamaño que se quiera, y 
bien lavada se pondrá á cocer en una cazuela 
honda, cosa que esté bien estendida, se le echará 
sal, manteca, vino, tomillo, laurel, mejorana, ja- 
mon en tiras, choricitos, trocitos de papada de 
cerdo, ajos, clavos, pimienta y canela molida, y 
se pondra á cocer, y así que esté, se sacará, se 
le quitarán los huesos con cuidado, y se rellena 
con un picadillo como el de los rabioles, núm. 
10. pág. 17, agregándole alcaparras, aceitunas, 
trocitos de jamon, chorizo, papada, longaniza, 
huevo cocido y chilitos en vinagre, se volverá á 
poner enla cazuela y en el fuego, se cuidará de 
voltearlo para que no se queme, y no ha de 
quedar enteramente seco, y para servirlo se ador- 
nará por encima con el mismo jamon, choricitos 
y demas con que se ha cocido, y con pasas y al- 
mendras, y se pondrá al vaho de la olla para que 
no sea necesario calentarlo. 


58.—LIEBRE. ESTOFADA., 


Desollada con limpieza se hará cuartos, y se 
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echarán á desangrar en agua con vinagre, agre- 
gando tambien la asadura y cuanta sangre tenga, 
y así que esté desangrada se freira en una olla 
,-con manteca y sal, y en estando algo frita, se le 
agregará ajos molidos, cebolla rebanada, y cuan- 
do esté frito esto, se le echará vino, y la agua y 
vinagre en que se desangro; pero esta colara, pa- 
sas, almendras, un trociío de azúcar, clayo, pl- 
mienta y canela molida, y en estando cocida se 
espesará con harina dorada en manteca. 


59.—CONEJOS. 


Estando desollados, lavados, cocidos y he- 
chos cuartos, se freirán en manteca con'sal, y ya 
que estén se freirá cebolla rebanada, y ya frita 
se echarán alcaparras, hígado cocido, clavos, pi- 
mienta, canela, todo esto molido, y ya frito se le 
agregará vino, pasas y almendras, y se espesará 
con harina dor ada en manteca. 


60.—ALBONDIGONES REBANADOS, 


Picado el lomo de cerdo se le echará gito- 
mate, ajo, cebolla y chile verde todo picado me- 
nudo, y frito en manteca, se le agregará sal, hue- 
vo said en trocitos, tornachiles picados, alca- 
parras, pasas, almendras y aceitunas partidas, 
clavo, pimienta, aampiólbo, peregil picado y vino, 
é incorporado esto, se e. en un papel bien 
untado de manteca, se hará taco, se atará con 
pitas y se pondrán en una cazuela con manteca, 
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que queden tendidos y en una lumbre suave, se 
voltearán, y ya que se conozca estar cocidos se 
apartarán, y al dia siguiente se les quitará las 
pitas y papel, se hará rebanadas, y envueltas 
bien en harina, se freirán en manteca y se echa- 
rán en la salsa siguiente. Se freirá jamon en ti- 
ras hasta hacerse chicharron, y se molerá junto 
con pasas y alcaparras, se freirá en manteca y 
se sazonará con sal, clavos, pimienta, canela, 
ajonjolí tostado, pasas, almendras, vino, un troci- 
to de azúcar, un poco de caldo, y así que haya 
hervido, si estuviere muy caldoso, se espesará 
con pan frito y dará un corto hervor con ellos. 


61.—ALBÓNDIGAS ESCABECHADAS. 


Molida la carne de cerdo, se le echará sal, 
huevo erudo, jamon cocido y picado, chorizo des- 
mugajado, cliv8s pimienta, canela molida, pasas 
y almendras picadas, alcaparras, sal y un poco 
de vino, y bien incorporado todo esto se harán 
las albóndigas, y en vino de Parras con un poco 
de vinagre, harina dorada en manteca, especias 
de las mismas que llevan dentro, ajonjolí tostado, 
pasas, almendras, y estando hirviendo se echarán, 
se les pondrá fuego arriba, para que á dos fuegos 
se acaben de hacer, y han de quedar algo secas. 


62.— ALBÓNDIGAS FRITAS. 


Picada la carne de lomo de cerdo, se le 
echará cebolla, ajo, gitomotes y peregil, todo pi- 
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cado menudo, se le echará sal, clavos, pimienta 
y huevo batido, y bien incorporado se harán las 
albóndigas, se freirán en manteca, y así que es- 
tén fritas que no se pasen, se sacarán, se limpla- 
rá la manteca de los restos de ellas, y sl fuere 
mucha se le quitará una poca, se echará allí ce- 
bolla picada, y así que se fria se le agregará vr 
no, poca agua, sal, clavos, pimienta, alcaparras 
y pasas, y luego que suelte el hervor, se echarán 
las albóndigas, un poco de pan frito y molido, y 
se acabarán de hacer á dos fuegos quedando co» 
mo las anteriores. 


63.—LENGUA DE VACA MECHADA. 


Se golpeárá la lengua contra una piedra, y 
bien lavada se pondrá á cocer con sal, y ya co- 
cida se desollará, se hará raciones proporcionas 
das, á una ó dos para cada plato, se mecharán 
con tiras de jamon cocido, y se acomodarán en una 
cazuela con cebollitas cocidas enteras si fueren chi- 
cas, y en cuartos si fueren grandes; mas tiras de 
jamon y de salchicha, choricitos cocidos, clavo, 
pimienta y canela molida, peregil deshojado, un 
poco de oréxano, harina dorada en manteca, al- 
caparras, pasas, almendras, vino de Parras y un 
poco de caldo de ella, cosa que quede cubierta, 
y se pondrá a dos fuegos á que consuma y quede 
en un caldillo algo espeso. 


64.—oTRA. 


Dispuesta como la anterior hasta estar me” 
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chada, se medio freirá en manteca, y alli se echa- 
rán alcaparras, pan frito y unos ajos, todo moli- 
do, y así que haya esto frito, se le agregará vino, 
clavos y pimienta molida, cebollitas cocidas, y se 
finalizará como la anterior, 


y 


65.— OTRA; * 


¿Se freirá en manteca jamon en tiras, chort- 
zon rebanado y ajos pelados, y así que esté frito 
se sacarán, y los ajos se molerán juntos con gito- 
mates asados, y volverán a freir, despues se le 
agregará el jamon y chorizon, clavos, pimienta y 
canela molida, pasas, almendras, sal, vino, y allí 
se echará la lengua ya cocida y mechada, y se 
acabará de hacer como la anterior. 


66.—OTRA LENGUA TAPADA. 

2 qe ! : ; 

Se rebanará cebolla delgada, ajos y gitoma. 
tes picados, chile verde en tiras, y en una Cazue- 
la eon manteca fria (*) y sal, se pondrá esto a 
freir, y luego que esté, pero no muy frito, se un- 
tará una cazuela con manteca, y se pondrá una 
capa de este recaudo y otra de rebanadas delga- 
«das de la lengua ya cocida y desollada, agregán- 


E) Sedice que en manteca fria, porque no 
gueda el recaudo frito con manteca fria, como 
echado en manteca quemada, en esta luego consu- 
me y se rinde, y en la:otra primero se sancocha- 
que freirse, que es como se quiere. 
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dole pimienta, clavos, canela, todo en polvo, pa- 
sas, almendras, alcaparras y aceitunas, y así se 
irán poniendo capas, y estando concluido se le 
echará por encima con cuidado un poco de cal- 
do mezclado con suficiente vino de Parras, y así 
que se reconozca estar bien empapada, se mete- 
rá al hórno, ó se pondrá á dos fuegos hasta que 
consuma, y se cuidará que no se queme. 


67.—ASADURA DE CERDO SUDADA. 


Se picará cebolla, ajos, gitomates, tomates 
y chile verde, todo muy menudo, se molerán cla: 
vos, pimienta, canela, y todo esto junto, se incor: 
porará con la asadura, que ya limpia estará pica- 
da en pedacitos chicos, agregándole sal, un reda- 
ño tambien de cerdo hecho pedacitos, y un poto 
de vino á que se empape bien, y todo esto se en- 
volverá en otro redaño entero, y bien envuelto, y 
atado con unas hebras, se pondrá á cocer en una 
olla como los tamales, sobre unas varitas; pero 
con vino y agua, bien tapada la olla para que no 
se evapore, y así que esté cocido se sacará, se le 
vaciará á la olla el agua que hubiere, se volverá 
á echar la asadura sobre una poca: de manteca, 
y se dejará. freir hasta que se tueste el redaño, y 
entónces 'se vaciará en una cazuela, y se le 
echará vino blanco, y se acabará de sazonar hir- 
viendo hasta quedar algo seca. 


-68.—PIES DE PUERCO. 


Se freirá chorizon y ajospelados, y ya frito 
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esto se sacará y se frelrá cebolla picada, y en 
estando se le echará el chorizon, sal, ajos, clavos, 
pimienta y canela, todo molido, vino suficiente, 
pasas, almendras, y los piés de puerco ya cocidos 
y deshuesados, y hervirán á quedar algo espeso 
el caldillo. 

69.—oTROS EN ESCABECHE. 


Cocidos y deshuesados se envolverán en ha- 
rina, y en seguida en huevo batido, y se freirán, 
y en una poca de la manteca en que se frieron, 
se echará vino, vinagre, agua, un terron de azú- 
car, clavo y canela molida, ajonjolí tostado y lau+ 
rel, y en este caldillo bien hervido, se echarán a 
que den un corto hervor. 


70.—GUISADO PARA MERO, BACALAO Ó ROBALO. 


Despues de desalado el pescado, se lavará 
bien y se pondrá á cocer con agua y sal, así que 
esté se sacará y escurrirá, se cortarán los trozos, 
se envolverán en harina, se freirán en manteca, 
y en estando se sacarán, y se freirá cebolla pica- 
da muy menuda, y ya que esté se le echará vino, 
clavos, pimienta y canela molida, harina dorada 
en manteca, y luego que suelte el hervor se echa- 
rán las raciones del pescado, hervirán un poco, 
y quedará en una salsa delgada, 


711.—TRUCHA ESTOFADA. 


¿ Despues de desescamada y limpia, sé pou- 


i 


DE COCINA. 59 


drá en una cazuela en trozos, y allí se le echará 
sal, vino, pimienta, gengibre y nuez moscada, to- 
do molido, cebollitas cocidas, pasas, una rama de 
tomillo, otra de mejorana, manteca, la agua de 
las cebollas, cosa que sea la precisa, se pondrá 
al fuego, se cuidará de voltearla, quedará seca, y 
se servirá sobre rebanadas de pan fritas, y se 
adornará con aceitunas, y alcaparrones. 


'12.—PESCADO EN ALCAPARRADO. 


Se molerán alcaparras con unas almendras, 
hígado cocido, pan frito, culantro tostado, cla- 
vos y canela, y todo esto se freirá en mante- 
ca, y así que esté se le agregará vino, y luego 
que haya hervido, se echarán las raciones del 
pescado ya cocidas, despues de desaladas y lim- 
pias, y hervirá poco, y no le quedará el caldi- 
llo muy espeso. 


13.—OTRA SALSA PARA PESCADO: 


Frita en mantequilla una poca de harina, 
se le agregará sal, clavos, canela, vino y pere- 
gil picado, y ya que comience á hervir, se le 
echará el pescado ya cocido y un poco de su 
caldo, y quedará despues de hervido algo es- 
peso. . 

74.——ESCABECHE DE BAGRE. 


Despues de limpio de lo azul, con ceniza 
y un ladrillo, estando ya destripado y lavadg, 
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si fuere grande, se partirá en trozos, y si fue- 
re chico, asi entero se pondrá a desflemar con 
sal y limon, a las dos horas se lavará y echa- 
rá á revolcar bien en harina, y así se frelrá 
en manteca, y al dia siguiente se hace el cal- 
dillo con un tanto de vinagre fuerte, y dos de 
vino blanco, se echará pimienta, clavos, canela, 
gengibre, hojas. de naranjo y Unas ruedas de 
naranja cocida con agua y sal, y a los tres dias 
esta ya bueno para hacer uso de él; pero mién- 
tras mas tiempo mejor. 


75.—JAMON EN VINO, (*) 


Se pondrá á remojar el jamon, y despues 
con una escobeta y cuchillo, se dejará ente- 
ramente limpio y sin el cuero, y así que esté se 
pondrá á cocer en una olla con agua, mejorana, 
romero verde, salvia, tomillo, torongil, laurel, ca- 
nela en rajas, nuez moscada, clavos y rebanadas 
de limon, cosa de una libra de azúcar, y un cuar- 
tillo de vino tinto, se tapará procurando que 
consuma ek caldo, así que esté se sacará de 
la olla, y em una. cazuela se volverá a po- 
ner á dos fuegos: con otra libra de azúcar, 
otro cuartillo.de vino, dejándolo hasta que se 
consuma, teniendo cuidado de voltearlo. . Des- 
pues fuera de la lumbre, se eubre con yemas ba- 
tidas bien «duras; revueltas con azúcar cernida, y 


(y Van los janónes al fin de este tratado, 
«por. ser cosa con vino y na mezclarlos en otros 
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canela en polvo, se meterá al horno, ó se Je/pon: 
drá un comal á que estas cuezan, y despuesicon: 
claras batidas duras, con azúcar cernida, que es: 
el betun,. se: le harán con él las labores que se 
quiera, y se volverá al horno, ó se le pondrá el 
comal para que cuaje, despues se adornará mas 
sl se quisiere, con grajea a las orillas del betun, 
de uno y otro lado, porque quedan vistosos; pero 
esto será estando ya frio, 


75.—OTRO., 


¿ Lavado bien el jamon y quitado el pellejo, 
se hará rebanadas, siempre procurando no tras» 
pase, cosa que quede entero, se pondrá en una 
cazuela á sancochar con vino de Parras y agua, 
cascaras de limon, tomillo, rajas de canela y un 


- poco de laurel; asique esté más cocido que san. 


cochado, se sacará, y por las sajadas se untará 


| de vino de Parras, y con una masilla hecha de al. 


mendras molidas y azúcar cernida (que se hará 
con una libra de azúcar y media de almendra), 


que no esté reseca, y si lo estuviere se «soltará . 
-conun poco.de vino, se le irá echando en ellas, y 


con unos punzones de palo delgados se clavetea. 
rá el jamon de un lado a otro á que quede bien 
unido, y en este estado se cubrirá como el ante- 


- rior con yemas, se adornará lo mismo, y para ser- 


virlo se le quitarán los. punzones. 
16.— OTRO COSFRADO. 


Limpio el jamon como se ha dicho, se pon- 
mL 5 
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drá á cocer con suficiente vino Jerez, vinaore 
fuerte y agua, agregándole tomillo, laurel, mejo- 
rana, cáscara de lima, cebollas enteras, se tapará 
y cuidará de voltearlo para que quede cocido por 
parejo, y ya que lo esté se apartará, se colara el 
caldo que haya quedado, y se pondrá a consumir 
á que quede como jalea, y el jamon se picará 
bien con cuchillo de punta, se cubrirá todo otra 
vez con vino, se volverá al fuego hasta: que lo 
consuma todo, y entónces se sacará, se pondra 
en un platon ó tortera, se le echará su jalea, se le 
untará bien por todos lados, despues se le espol- 
voreará azúcar molida, y con una plancha limpia 
y caliente se quemará. 


'F7.— OTRO. 


Despues de limpio se pondrá a cocer con vi- 
no suficiente de Parras, vinagre, agua la que se 
juzgue necesaria para que quede bien cocido, ela. 
vos, pimienta, canela, todo molido, hojas de lau- 

rel y tomillo, y se cuidará de voltearlo hasta que 
despuss de cocido quede enteramente seco. Es- 
tos jamones no solo sirven para SS sino 
tambien para caminar. 
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TRATADO QUINTO. 


Diferentes guisados que no son ni de 
vino ni de chile (4). 


1.—CODORNICES Ó PERDICES. 


Se freirá en manteca cebolla rebanada del. 
gada, ajos y peregil picado, gitomates asados y 
molidos, y cuando esté bien rendido se le echará 
pimienta, clavos, cominos y pan molido, frito en 
manteca todo esto, or: gano, sal, vinagre, caldo, 
alcaparras, las codornices ó perdices ya cocidas 
y fritas en manteca con ajo molido, y así hervi- 
rán hasta sazonarse y que el caldillo quede pro- 


(*) Es tanto lo que presenta y tiene que dar 
la cocina, que cualesquiera persona aplicada, 
aunque no sea muy inteligente, puede variar de 
viandas. Las mas son compuestas de unas mis- 
mas cosas, cuales son especias, recaudos, frutas y 
algunos otros condimentos, y ello es, que por cual- 
quiera que tenga de mas ó ménos, ó que le falte 
alguna, ya varió de gusto. Yo presento, tanto en 
el anterior tratado como en los demas, variedad 
de guisados, para que cuda persona esperimena 


_tándolos vea que salen difer entes : no por esto es- 


pero que todos agraden á una misma, por la mu- 
cha diversidad que hay de gustos 3 pero ú lo mé- 


nos habrá en que variar. 
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porcionado, y al apartarlo se le echará aceite, 
aceitunas y tornachiles. 


2.—-CAPONES. o 


Limpio el capon se hará cuartos, se freirán 
en una olla en suficiente manteca con sal, vol- 
teándolos con la cuchara para que se frian por 
parejo, y ántes de que estén se les echarán ajos 
molidos á que se frian; así que ya estén se les 
agregará cebolla rebanada, gitomates picados y 
chile verde en tiras; en estando esto bien rendi- 
do, se le echará la agua necesaria a que despues 
«dle cocido quede en un caldillo proporcionado, y 
tambien pimienta, clavos, cominos y azafran mo- 
lido, choricitos chicos ó rebanadas de chorizon, 
alcachofas cortadas las puntas y cabo, y sanco- 
chadas. chicharos, ó habas verdes tiernas, y ya 
que esté cocido se espesará con pan frito en man- 
teca y molido, un poquito de vinagre, y al apar- 
tarlo se le mezcla aceite, aceitunas, chilitos en vi- 
nagre, alcaparras y alcaparrones. 


3.—GALLINAS MECHADAS. 


Limpias las Alina se agujeran con cuchillo 
“de punta; se mechan con tiras de jamon, ajos 
"partidos, clavos y pimienta en polvo, se: taparán 
los agujeros con hojas de peregil, y se pondrán a 
“cocer en una olla con agua, sal, vinagre y azafr an 
“molido, y ya. cocidas se 'sacarán, se freirán en 
manteca con ajos molidos, y ya fritas se aparta- 
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rán, se freirán gitomates asados y molidos, . y así 
que estén se les mezclará el caldo, alcaparronesy 
aceitunas y tornachiles en vinagre, harina dorada 
en manteca, y ya que esté sazonado, al.apartar- 
lo se le echará aceite. 


: 4.—GALLINA EN YEMAS. 

Hecha cuartos la gallina se freirá en una 
olla con manteca y sal, y ya frita se le agregan 
gitomates molidos, ajos y peregil picado, y estan- 
do esto rendido, se le echará la agua «necesaria, 
clavos, pimienta y bastante azafran, todo molido, 
chiles verdes gordos (6 poblanos que llaman en 
esta capital) enteros, y así que estén cocidos, án- 
tes que se revienten se sacarán, y cuando la ga- 
llina: ya esté cocida, se le mezclarán yemas de 
huevo cortadas con vinagre, se moverá con la cu- 
chara seguido para que no se haga bolas, hervirá 
un rato, y cuando ya esté para apartarse se le 
echarán los chiles, aceite, y coliflor ya cocida y 
en trozos; solo dará ya un corto hervor y se apar- 
tará. 

5.—OTRA. 


+, Cocida la gallina con sal, se freirá en man- 
teca hecha cuartos, y ya frita se sacará, se frel- 
rán ajos molidos, y así que hayan frito se mezcla- 
rán los hígados con yemas de huevo ya cocido, 
clavos, pimienta, cominos y azafran, todo esto 
molido, sal, aceite, vinagre, la gallina: y su:caldo, 
y. así hervirá hasta que. consuma ; pero que no 
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quede seco sino con suficiente caldo, y al apar- 
tarlo se le echarán aceitunas y chilitos en vinagre. 


6.—GALLINA EN SALSA DE HÍGADO Y ALMENDRAS, 


Frita cebolla y ajo picado menudo en sufi- 
ciente manteca, así que esté se freirá hígado de 
carnero cocido y molido junto con otro tanto de 
almendras, clavos, pimienta, cominos, y cuando 
haya frito se le mezclará aceite, vinagre, la galli- 
na en cuartos ya cocida, su caldo, y luego que 
esté se apartará y se le echará mas aceite, acei- 
tunas, chilitos en vinagre y alcaparrones. 


7.—GALLINA EN SALSA DE CHORIZO. 


Despues de cocida la gallina, se freirá en 
cuartos en suficiente manteca y sa! en una cazue- 
la, y así que haya frito, se sacará y se echará cho- 
rizo rebanado; luego que esté se apartará y se frel- 
rán gitomates asados y ajos, todo molido, y estan- 
do frito se le echará la gallina, su caldo, tiras de 
jamon cocido, harina dorada en manteca, vinagre, 
clavos, pimienta, los chorizos molidos, y así her- 
virá hasta quedar en un caldillo algo espeso, y al 
apartarlo se le echará aceite, aceitunas y torna- 
chiles en vinagre. 


8.—GALLINA EN LOCO. 


Se freirá en manteca cebolla rebanada del- 
gada, gitomates, ajos y peregil picado, chile ver- 


| 
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de hecho tiras, y ya que esté esto frito, se echará 
á medio freir lechugas, coles blancas, ejotes, Za- 
nahoria, vetabel, todo esto cocido y picado, y asi 
que haya frito algo, se le agregará sal, clavos, pl- 
mienta, bastante azafran, alcaparras, aceite, vi- 
nagre, peregil picado, la gallma en cuartos con 
su caldo, chorizon en rebanadas, longaniza, lomo 
de cerdo en trozos y tiras de jamon, que todo «se 
habrá cocido con la gallina, garbanzos cocidos y 
pelados, y unos pocos molidos para espesar: se 
dejará hervir hasta que esté bien sazonado, y al 
apartarlo se le echará mas aceite, aceitunas: y Lor- 
nachiles en vinagre. hipo 


9.—OTRA. 


Picado y frito el recaudo como en la ante- 
rior, y sazonado con las mismas especias, en una 
dazuela untada de manteca, se pondrá una capa 
del recaudo con peregil picado, y otra de la ga- 
lina hecha pedazos chicos, con: tiras de jamon, 
rebanadas de chorizo, trocitos de longaniza, de 
salchicha, papada, piés de cerdo, mollejas é híga- 
dos, que todo estará cocido, pasas, almendras, al- 
eaparras, aceitunas y tornachiles en cuartos; así 
se irán poniendo capas, y entre una y otra Un po- 
co de aceite; la última será de gallina, y bien 
acomodada y con su aceite, se le echará con qui- 
dado un poquito del caldo, y se pondrá á dos fue- 
gos suaves hasta que haya sazonado bien y esté 
seca; pero se cuidará que no se queme. 
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10.—GALLINA EN VETABEL. 


Cocida la gallina se hará cuartos, se freirá 
en suficiente manteca, y así que esté se sacará y 
freirán ajos partidos, y cuando estén dorados se 
sacarán, y se freirán gitomates asados, un poco 
de chile ancho desvenado y remojado, vetabel co: 
cido (siendo de este la mayor parte), todo esto 
molido, y así que haya frito, se echará la gallina, 
su caldo, sal, vinagre, un terron de azúcar, pasas, 
almendras, jamon en tiras, y trocitos de zanahoria 
ya cocidos, clavos, pimienta y canela molida, y 
así hervirá hasta quedar bien sazonada, y al apar- 
tarla se le agregarán aceitunas y chilitos. 


11.—-—POLLAS MECHADAS. 


Limpias las pollas, se mecharán con tiras de 
jamon, ajos partidos, clavos y rajas de canela, se 
freirán en suficiente manteca con sal en una olla, 
y así que estén se echarán á freir con ellas gito- 
mates asados, clavos, azafran y culantro tostado, 
todo molido, bastante peregil picado, vinagre, 
agua, almendras, alcaparras, y cuando ya estén 
se les agregará aceite, aceituna y chilitos; 


12.—POLLAS EN HORTALIZA. 
Se freirán en manteca gitomates asados y: 


molidos, ajos, cebolla picada menuda, chile verde 
hecho tiras, y así que esté rendido se le agrega- 
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rá. sal, clavos, pimienta, azafran, cominos y pere- 
gil, todo molido, y allí se echará lechuga picada, 

coliflor en trozos y alcachofas, todo cocido, acel- 
tunas, alcaparras, las pollas en cuartos, ya Coci- 
das y fritas, aceite, vinagre, un poco de caldo pa- 
ra que pueda hervir y sazonarse, y ya consuml- 
das se apartarán, y para servirlas se acomodarán 
en el platon sobre hojas de escarola, y rabanitos 
bien picados y abiertos en agua, cosa que esté 
bien adornado. 


13.—OTRAS. 


Fritos en manteca ajos molidos, allí se echa- 
rán las pollas ya cocidas y en cuartos, col, lechu- 
ga, zanahoria y ejotes picados, chícharos, cebo- 
llitas, choricitos y tiras de jamon, todo cocido, al- 
caparras, aceitunas y un poco de caldo, clavos y 
pimienta molida, sal, y hervirá hasta quedar algo 
seco. 

14,—POLLAS EN HUERTO. 


En una cazuela se echarán gitomates asa- 
dos y molidos, cebolla rebanada delgada, chile 
verde en tiras, clavos; pimienta y canela bastante 
y molida, clavos y pimientas enteras, sal, vinagre; 
suficiente aceite, pasas, almendras, manzanas y 
platano grande rebanado, pera vergamota, mem- 
brillo y durazno en tiras, y asíse pondrá á la 
lumbre : cuando esté bien rendido el recaudo, se 
le echará manteca quemada, las pollas ya coci- 
das y en cuartos, el caldo en que se cociéeron, y 
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poniéndoles fuego arriba l.ervirán hasta que que: 
den algo secas. 


15.— POLLAS EN LOCO. 


Se freirá en manteca cebolla rebanada y gi- 
tomates molidos; así que esté se les echará las 
pollas ya cocidas y en cuartos, sal, chorizon re- 
banado, jamon en tiras, trocitos de longaniza y 
salchichas, todo cocido, pedacitos de acitron, pa- 
sas, almendras, alcaparras, aceitunas, clavos, pi- 
mienta y canela molida, plátano grande en reba- 
nadas, pera vergamota y duraznos en tiras, zana- 
horia y vetabel en trocitos ya cocido, el caldo de 
las pollas, y hervirán hasta que queden algo secas. 


16.——POLLAS EN CALDILLO NEGRO, 


Despues de cocidas las pollas se freirán en 
manteca hechas cuartos, y luego se freirán ajos 
molidos y cebolla picada menuda , así que esté 
frito se le echará orégano, vinagre, sal, nuez mos- 
cada, clavos, pimienta, canela, gengibre, pasas, 
almendras y una poca de sangre de cerdo, y sl 
no la hubiere fresca, aunque sea de un pedazo de 
morcon molido, un poco de caldo de las pollas, 
y se cuidará de que no quede ni espeso ni muy 
caldoso, sino en buena manera. 


17.—oTRAS, 


Se matarán los pollos, no á vuelta como es 
eorriente, sino tomándolos con una mano de los 
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piés, y con la otra entre dos dedos la cabeza, pa- 
ra que doblándole esta solo se desprenda del pes- 
cuezo ; en este estado se cuelgan para que se les 
junte la sangre, despues se les saca, se pone á co- 
cer atada en un lienzo limpio y nuevo, ó dentro 
del mismo pellejo del pescuezo, y ya cocida se mo- 
lerá junta con pan frito en manteca, se picará ce- 
bolla menuda, se echará á freir en manteca y sal, 
y ya frita se agregará la sangre á que tambien se 
fria, y se sazonará con clavos, pimienta y canela 
molida, y se echarán las pollas ya cocidas, un po- 
co de caldo, aceitunas, alcaparras, y hervirá has- 
ta quedar en un buen caldillo, 


18.—oOTRAS. 


Se freirá en manteca gitomates, ajos y ce- 
bolla, todo picado menudo; así que esté se le 
echarán tiras de jamon cocido, sal, peregil pica- 
do, chícharos y alcachofas cocidas, pimienta, cla- 
vo y azafran molido, harina muy dorada en man- 
tequilla, las pollas, su caldo, y hervirán hasta que- 
dar en un caldillo algo :espeso, y al apartarlo se 
le echará aceite, aceitunas y chilitos. 


19.—POLLOS Ó POLLAS EN SALSA DE PASAS 
Y CHORIZO. 


Limpias las pollas se freirán en suficiente 
manteca en una olla hechas cuartos, y así que es- 
tén fritas se les echará tiras de jamon y chorizo; 
así que haya esto tambien frito, se sacará el chó- 
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rizo, y junto con pasas, que sea tanto de uno co- 
mo de otro, y unos ajos dorados en manteca, se 
molerán y se freirá todo en la. misma olla, se le 
agregará la agua necesaria, sal, clavos, pimienta, 


y pan frito y molido; cuando estén ya cocidos y 


sazonados, y con un caldillo algo espeso, se apar. 
tará y se le echará aceite, aceltunas y chilitos. 


20.—-POLLOS EN SALSA DE PASAS. 


Despues de cocidos se harán cuartos, se frei- 
rán en manteca, se sacarán cuando estén, y se 
freirá cebolla picada ; estando rendida se echa- 
rán pasas molidas con pan frito, clavo, pimienta 
y canela, y así que ya todo haya frito, se agrega- 
ran los pollos, su caldo, un terron de azúcar, y 
han de quedar caldosos, pero no aguados. 


21.—POLLOS EN ALCAPARRADO:. 


Se cocerán los pollos juntos con choricitos, 
lomo de cerdo en trozos y jamon en tiras, y así 
que estén se sacarán los pollos, y en cuartos se 
freiran en manteca; cuando estén se apartarán y 
se freirá cebolla y ajo picado muy menudo, y es- 
tando esto se echaran alcaparras y gitomate asa- 
do todo molido, y cuando ya haya frito se le agre- 
gará clavos, pimienta, vinagre, sal, los choricitos, 
jamon, lowmo, los pollos y su caldo: así que:ya ha- 
ya hervido y que esté para apartarse, y algo es- 
peso, se le echará aceite, aceitunas y tornachiles 
en cuartos. ; 
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22.—OTROS. 


Se molerán las alcaparras juntas con híga- 
dos cocidos y ajos dorados en manteca, y todo se 
freirá en la misma con sal; en estando frito' se le 
agregará clavos, pimienta, orégano, vinagre, los 
pollos ya cocidos, su caldo, alcaparrones y acel- 
te, y ya que haya hervido y que esté el caldillo 
en buena disposicion, se apartará y se le echará 
aceitunas y chilitos. 


23.—-OTROS. 


Se freirá en manteca cebolla picada menu- 
da, y así que esté se echarán alcaparras molidas 
con chorizo cocido: cuando hayan frito se les 
agregará orégano, vinagre, aceite, peregil picado, 
clavos, pimienta, cominos, los pollos ya cocidos, 
caldo de ellos, y así que ya estén bien sazonados 
se apartaran estando con un caldillo algo espeso, 
y se les agregará aceitunas y chilitos. 


24.-——OTROS. 


Se freirán en manteca ajos molidos, y estan- 
dó se echarán alcaparras con pan frito en man- 
teca, clavos, pimienta, todo molido, y cuando ha- 
ya frito se agregará sal, vinagre, los pollos ya co- 
cidos, tiras de jamon, caldo, y hervirá bastante a 
que no quede muy caldoso, y al apartarlo se le 
echará aceite, aceitunas y tornachiles. 
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20. —OTROS. 


Molidos ajos fritos, alcaparras y peregil pi- 
cado,.se freirá todo en manteca con sal, y cuan- 
do esté se le echarán los pollos cocidos, su caldo, 
vinagre, harina frita, pimienta y clavos molidos, 
y así que haya hervido se apartará, y se le agre- 
gará aceite, aceitunas y chilitos. 


26.—-POLLOS EN SALSA DE YEMAS. 


Se freirán los pollos en cuartos en suficiente 
manteca y sal, y así que hayan frito se les echa- 
rán trocitos de jamon y de salchicha, ajo, gito- 
mates. asados molidos, tiras de chile verde, y 
cuando esté frito. se le agregará la agua necesa- 
ria, alcaparras, azafran, clavos y pimienta moli- 
da, un poquito de vinagre, y ya que estén coci- 
dos, se espesara con yemas cortadas con vinagre, 
se moverá para que no se haga bolas, y al apar- 
tarlo se le echará aceite. 


27.—OTROS. 


Fritos como los anteriores, se les agregará 
cebolla rebanada delgada, rebanadas de chori: 
zon, trocitos de longaniza, y cuando esto haya 
frito, se.le echará yerba-buena y peregil picado, 
escarola cocida y picada, clavos, pimienta y cu- 
lantro tostado, todo molido, vinagre, la agua pre- 
cisa, y cuando ya estén cocidos se espesarán 
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don yemas cocidas y molidas, y al apartarlo se: 
le mezcla acelte. | 


28.—oTROS. 


Se freirá en manteca con sal cebolla, gito- 
mates y ajos picados, y ya fritos se le echarán 
los pollos, su caldo, clavos, pimienta y cominos 
molidos, aceite, un poco de vinagre, y así que ha= 
yan hervido los pollos se espesarán con yemas 
gocidas y molidas. 


29.—oOTROS. 


So freirá en manteca cebolla rebanada del- 
gada, con ajos molidos, y asi que haya frito, se 
le echarán los pollos cocidos y en cuartos, su cal- 
do, tiras de jamon tambien cocidas, peregil pica- 
do, aceite, vinagre, clavos, pimienta y azafran 
molido, y así que haya hervido se espesará con 
yemas cocidas y pan frito en manteca, todo mo- 


lido. 


30.—-POLLOS EN SALSA DE HÍGADO DE CARNERO. 


Cocidos los pollos se freirán en cuartos en 
suficiente manteca y sal, y ya fritos se sacarán, 
se freirán ajos partidos, y estos se molerán des- 
pues de dorados juntos con gitomates asados, un 
poco de chile ancho tostado y desvenado, é hí- 
gado de carnero cocido; se freirá todo esto, y en 
estando se le mezclára aceite, vinagre, clavos y pi- 
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mienta molida, los pollos, su caldo, y se dejarán 
hervir hasta que éstén en disposicion de que no' 
quede muy espeso, y al apartarlo se le echará 
mas acelte. 

31.—oOTRA. 


Cocido el higado de carnero se molerá con 
otro tanto de almendras tostadas, se freirán unos 
ajos molidos, y así que estén se echará el hígado 
y almendras con sal, y cuando haya. frito se le 
agregarán clavos, pimienta, vinagre, los pollos, su 
caldo y un poco de aceite, y quedará algo espe- 
so despues de haber hervido bien, y al apartarlo 
se le mezclará mas aceite. | 


32.—OTROS. 


Ñ M 
ido el hígado, ajos 
fritos y con gitomates crudos, se freirán en man- 
teca con sal, y ya que esté se le echará cebolli- 
tas cocidas, orégano, clavos y pimienta molida, 
los pollos y su caldo, aceite y vinagre, y así que 
haya hervido quedará algo espeso el caldillo. 


Despues de cocido y mol 


33.—-POLLOS EN SALSA DE ACEITUNA. 


Cocidos los pollos y hechos cuartos, se frei» 
rán en aceite y sal, y sacados de ella, se echarán 
aceitunas deshuesadas y molidas con almendras 
tostadas, y ya que estén se agregaran los pollos, 
su caldo, tiras de jamon y rebanadas de chorizon 
ya cocido, un poco de vinagre, y hervirán hasta. 
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sie queden en un caldillo algo espeso, y se le . 
echará al apartarlo tornachiles en cuartos. 


34.—-OTROS. 


Se molerán aceitunas, alcaparrones y poco 
gitomate asado, se. freirán unos ajos, y sacados 
estos se echará lo ya molido, luego que haya fri 
to se le agregara peregil picado, clavos, pimien- 
ta, aceite, un poquito de vinagre, los pollus ya co- 
cidos y un poco del caldo, tiras de jamon cocido, 
y despues de haber hervido, quedará en un cal- 
dillo algo espeso. 


35.—-—PObLOS EN SALSA DE GITOMATE. 


Se freirán en manteca ajos partidos, y ya 
dorados, se sacarán y molerán con gitomates asa- 
dos y pan frito en manteca, se freira todo esto, y 
en estando se le echará sal, clavos, pimienta y 
azafran molido, peregil picado, vinagre, aceite, 
cebollitas cocidas, calabacitas tiernas rebanadas, 
y crudas, pera, durazno y membrillo en tiras, los 
pollos algo mas que sancochados, su caldo, y her- 
virá hasta que se acaben de cocer los pollos y lo 
demas que va crudo. 


36.=—OTROS.- 


Este es como el anterior, no lleva frutas, ni 
pan frito; pero sí yemas cocidas, y las aves lo 
mismo. 
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37.—oOTROS. 


Se freirá en manteca cebolla picada, y ys: 
frita se echarán gitomates asados y molidos, jun- 
tos con clavos, pimienta, cominos y pan frito, y 
asi que esté se le agregará vinagre, alcaparras, 
los pollos ya cocidos, su caldo, y cuando haya: 
hervido, al apartarlo se le echará aceite, aceitú- 
nas y chilitos. | 


389.—POLEOS EN SALÍA DE TOMATES. 


Cocidos los pollos se freirán en cuartos, y 
ya fritos se sacarán, y se echarán “ajos molidos, y 
a poco tomates cocidos y ¡nuy remolidos, y sal, 
y cuando estén chinos en la: manteca se les agre- 
gara cominos y pan remojado, todo molido, vina= 
gre, orégano, aceite, lós pollos y su caldo, y que- 
dará el caldillo algo espeso. 


- 39.—oOTROS. 


Fritos unos:ajos, se molerán juntos con híga- 
dos y tomates cocidos, siendo la mayor cántidad 
de tomates, despues se freirá cebolla rebanada 
delgada, y en seguida lo molido, se le agregará pe- 
regil picado, clavos, pimienta, culantro tostado 
los pollos, su caldo, sal, y así hervirán hasta que- 
dar algo espeso, y al apartarlo se le echará 
acelte.  ' fi Y ¿01m 
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40.-—POLLOS EN PIÑA. 


Se cocerán con los pallos en una olla, cebo- 
llitas enteras, trocitos de piña, rebanadas de cho- 
rizon y chile verde en tiras, y ya cocidos se frel- 
rán en manteca con sal en una cazuela, y en es- 
tando fritos se sacarán, y se echarán ajos pica= 


dos, y así que estén dorados, se vaciará la olla 


con lo demas, se le agregará mas piña molida, 
clavos. pimienta, culantro tostado, pan frito, todo 
molido, un terron de azúcar, y hervirá hasta que- 
dar algo espeso. 


41.—-OTROY. 


Despues de cocidos los pollos y fritos en 
manteca, se freirá cebolla rebanada, gitomates, 
ajos y chiles verdes picados, y cuando esté frito 
esto, se echarán los pollos, su caldo, clavos, pi- 
mienta, canela, pan frito y piña molida, un terron 
de azúcar, y hervirá hasta cocer la piña, y que 
esté algo espeso. 


42.——OTROS. 


En manteca quemada se freirán gitomates 
asados y molidos, con ajos lo mismo, luego que 
estén se echarán los pollos, el caldo, piña en tro» 
citos, y molida, clavos, canela, gengibre, todo mo- 
lido, un terron de azúcar, y quedará despues de 


hervido en un caldillo regular. 
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43.—-POLLOS EN VETABEL. 


Fritos los pollos en una olla con manteca, sal 
y rebanadas de chorizo, se echarán gitomates' 
molidos, ajos picados, cebollitas enteras si fueren 
chicas, y en cuartos si fueren grandes, y ya rén- 
dido esto, se le agregará: clavo, pimienta y veta- 
bel cocido, y todo molido, orégano, aceite, y la' 
agua necesaria, y si quedare muy caldoso, se es-' 
pesará con pan frito. 


44.—-oOTROS. 


Limpios los pollos se harán cuartos, y se frei- 
rán en manteca con sal, y ya frito se les echará 
vetabel cocido y molido, junto con almendras, 
clavos y canela, y cuando haya medio frito, se le' 
agregará un terron de azúcar, agua, vinagre, pa- 
sas, almendras, y se dejará cocer bien, hasta que: 
quede espeso el caldillo. 


45.—-OTROS. 


Cocido y molido el vetabel, junto con un po- 
co de chile ancho desvenado y remojado, ajos fri- 
tos, clavo y canela, se freirá en manteca, y así que 
haya frito se le echarán los pollos ya cocidos, cal 
do, pasas, cebollas cocidas, un terron de azúcar, 
y quedará con un: caldillo regular. Bolo 
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46.—POLLOS EN SALSA DE ZANAHORIA. 


Se molerán las. zanahorias cocidas, juntas 
on almendras tostadas y pan frito, ajonjol: tos» 
tado, ajo, clavos, pimienta, canela, y despues de 
haberse frito en manteca cebolla picada menu- 
da, y enseguida tomates cocidos y molidos, ya 
frito esto se echará lo demas, y cuando esté se 
echarán los pollos ya cocidos, y un poco del cal: 
do, y que no quede aguado. 


4'7.—POLLOS EN SALSA DE MANZANA. 


Cocidas, descorazonadas y quitado el pelle- 
jo, se molerán juntas con bizcocho tostado, cla- 
vos, canela y pimienta, se freirá esto en manteca 
con sal, se le echará despues un poquito de vina- 
gre, un terron de azúcar, los pollos y un poco 
del caldo, pasas y almendras, y se espesará con 
yemas cocidas y molidas. 


48:—POLLOS EN SALSA DE ALMENDRA. 


Cocidos y hechos cuartos se freirán en man- 
teca, y ya sacados se freirá cebolla y gitomate 
picado menudo, con sal, y en seguida almendras 
molidas, con clavos, pimienta, canela, y despues 
se le echará los pollos y su caldo, tiras de ¿¡ja- 
mon y choricitos, un. poquito de vinagre y. un 
terron: de azúcar, y despues de haber hervido 
bien, que esté cocida la almendra, quedará cal. 


«doso, pero no aguado. 
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A9.—POLLOS EN SALSA DE MOSTAZA, 


En manteca quemada se freirán ajos, gl- 
tomates asados y molidos, y ya fritos se les echa- 
rá la mostaza molida y desflemada, y en se- 
guida los pollos cocidos, caldo, sal, peregil pi- 
cado, clavos, canela y pimienta, un terron de 
azúcar, pan frito y molido, vinagre. y quedará 
la salsa espesita, y que no esté ni muy agria ni 
muy dulce. 


50.—-POLLOS EN SALSA DE PECHUGAS. 


Pechugas cocidas, cebolla, un poco de pe- 
regil, pimienta, clavos, nuez moscada, todo se 
molerá junto, y se freiráa en manteca con sal, y 
así que este se le echará los pollos, su caldo, 
y al apartarlo se le agregará aceite, aceitunas 
y chilitos. 


51,—POLLOS EN SALSA DE QUESO. 


Se freirá en manteca cebolla rebanada del- 
gada, ajos picados y chile verde en tiras, y así 
que esté rendido, se le echarán los pollos, su 
caido, sal, queso seco tostado y molido (que no 
sea del que hace hebra), un terron de azúcar, 
ajonjolí tostado, vinagre, clavos, pimienta y Ca- 
nela molida, y si despues de bien hervido que- 
dare muy caldoso, se espesará con harina frita. 


á 
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59,—POLLOS EN SALSA DE JAMON. 


Cocido el jamon, se molerá solo.lo gordo con 
ajos, clavos, cominos, pimienta y azafran, y se 
freirá en manteca cebolla picada menuda, y yá 
frita se agregará el jamon con lo demas, peregil pi- 
cado, harina dorada en manteca y alcaparras, y 
así que haya medio frito se le agregaran los po- 
llos y un poco del caldo, y al apartarlo, se le echa- 
rán aceitunas y tornachiles, | 


53.——POLLOS EN SALSA DE TORNACHILES. 


Sacados del vinagre se les quitarán Jas ve» 
nas y semillas, y enjugados se molerán juntos con 
pan frito en manteca, clavos y pimienta, y en 
manteca quemada se freirá cebolla rebanada del. 
gada, y en seguida lo molido, y despues se le 
echarán los pollos, su caldo, aceitunas, alcapar- 
ras y aceite, y despues de hervido quedará algo 
espeso, 


54.—-POLLOS EN SALSA DE AJONJOLÍ. 


El ajonjolí tostado se molerá con gitomates 
asados, ajos, clavos, pimienta, se freirá en mante- 
ca, y ya que esté se le echan los pollos, un poco 
de caldo, orégano, pasas y almendras. 


55.—-POLLOS EN OREGANO. 


Cocidos Jos pollos y hechos cuartos. se frei: 
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rán en manteca, y en estando se les agregará gi- 
tomates asados, y pan dorado en manteca y mo- 
lido, y así que haya frito se sazonará con sal, cla- 
vos, pimienta, cebollitas cocidas, un poco de vina- 
gre y orégano en polvo, el necesario á que le sal- 
ga bien, y allí se echarán los pollos, su caldo, 
aceite, aceitunas y chilitos. 


56.—-POLLOS MECHADOS. 


Limpios los pollos se mecharán con tiras de 
jamon, ajos, clavos, y así se pondrán á cocer en 
agua, sal, manteca y ajos molidos, y así que es- 
tén sancochados, se se freirán en suficiente man- 
teca, y cuando hayan frito se sacarán, y se 
freirá cebolla rebanada delgada, y en estando 
rendida se volverán á echar los pollos, su caldo, 
peregil picado, alcaparras, clavos, pimienta, nuez 
moscada molida, harina frita, un poco de vina- 
gre y se tapará. 


57.—POLLOS TAPADOS. 


Se echarán en manteca fria con sal, gitoma- 
tes rebanados, cebolla lo mismo, ajos picados, 
chile verde en tiras, y ántes que se frian (esto es, 
que aun esté sancochado) se untará una cazuela 
con manteca, y en ella se pondrá una capa de es- 
te recaudo, otra de rebanadas de calabacitas tier- 
nas y sancochadas, otra de los pollos ya cocidos, 
deshuesados y hechos pedazos, y acomodados 
bien y con tiras de jamon, salchicha, chorizo, mo» 
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llejas, hígados y huevo, todo cocido y en trocitos, 
se le agregará polvo de sal, pimienta, clavo y Ca» 
nela, pasas, almendras. aceitunas, tornachiles en 
cuartos, peregil deshojado, aceite suficiente, y así 
se irán poniendo capas, y la última será de re- 
caudo, se le echará con cuidado el caldo, y des- 
pues de que se haya bajado se bañará bien de 
aceite, se pondrá á dos fuegos moviendo la cazue- 
la en el aire, para que no se queme, hasta que se 
conozca no tener rada de caldo. 


58.—-POLLOS ADOVADOS Y ENVUULTOS. 


Limptos los pollos se dividirán de las coyun- 
turas, quedando cada pieza por separado, y se 
adovarán en una olla con sal, ajos, azafran, cla- 
vos, pimienta, cane'a, todo' malicia orégano y un 
poco de vinagre, y al dia siguiente se les echará 
la agua necesaria para que despues de cocidos 
no les quede mucho caldo, y en estando se saca- 
rán, se le agregarán á la o! lla nueces molidas, que- 
so rallado del que no hace hebra, aceite, y en una 
cazuela se freirán los pollos envueltos en harina, 
y de ella pasarán al huevo batido, y así que es- 
tén, quitada la manteca, se vaciará la olla en la 
cazuela, que ya estará el caldillo en disposicion 
de que no hierva mucho con los pollos, y la salsa 
quedará algo espesa. 


59.—GUISADO DE POLLOS. 


- Despues de cocidos se doran en manteca, 
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y al mismo tiempo se freirán rebanadas de bnti- 
farras y trozos de salchicha, y ya fritos se saca- 
rán, y allí se freirán gitomates y ajos picados, ce- 
bolla rebanada delgada, jamon cocido en trozos, 
elule verde en tiras, y ya frito esto, se echarán los 
pollas, su caldo, la butifarra y salchicha, sal, cla- 
vas, pimienta molida, hervirán algun rato, y sl 
les quedare mucho caldo, se espesará con harina 
frita. . 
60.—oTROS. 


Fritos los pollos como en la anterior; pero 
solos, se freirá cebolla rebanada y ajos picados, 
y ya frito se echará culantro verde picado, sal, 
clavos, pimienta, azafran molido, trocitos de ja- 
mon y lomo de cerdo ya cocido, alcaparras, acel- 
tunas, los pollos, su caldo, un ¡oco de vinagre, y 
al apartarlo se le agregará aceite. 


61.—-OTROS. 


Se freirá en manteca ajos, cebolla, tomate y 
gitomate, todo picado menudo, y chile verde en 
tiras, y ya frito se echaran los pollos, su caldo, 
jamon cocido en trozos, culantro tostado, pimien- 
ta y clavos molidos, orégano, aceite, peregil pica- 
do, alcaparras, aceitunas, y se espesará con pan 
Írito. 

62.—oTROS. 


Partidos en cuartos los pollos se freirán en 
aceite, con sal, tiras de jamon y rebanadas de 


| 
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chorizo, y ya frito se les echará suficientes ajos 
machacados, y cuando estén tambien fritos, se 
les agregará agua, vinagre, pimienta, clavos y 
azafran molido, alcaparrones y cebollas en cuar- 
tos, se tapará la olla, y así que esté, se espesara 
con harina dorada en manteca. 


63.—-OTROS. 


Se freirán en manteca ajos picados, gitoma- 
tes asados y molidos con pan tostado, y estando 
frito esto se le echará vinagre, los pollos, su cal. 
do, calabacitas, cebollas y chícharos, todo cocido, 
sal, clavos, pimienta, azafran y cominos molidos, 
aceitunas y alcaparras, y quedará en un caldo 
proporcionado. 

64.—oOTROS. 


Despues de cocidos se freirán en manteca 
con sal, y ya fritos se les echará cebolla rebana- 
da delgada, tomates, ajos y peregil picado, pan 
tostado, yemas cocidas, azafran, clavos y pimien- 
ta, todo molido, aceite, un poco de vinagre, el 
caldo y chícharos cocidos, y cuando se aparte, se 
le agregarán chilitos y aceitunas, 


65.—-POLLOS EN CALDILLO NEGRO, 


Despues de cocido el morcon, se molerá jun- 
to con almendras tostadas, y se freirá en mante- 
ca con sal despues de haberse frito cebolla pica- 
da. menuda, y así que esté, se le echarán los pollos, 
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su caldo, cebollitas cocidas. clavos, pimienta y 
canela molida, y con esto hervirá hasta quedar 
en buena disposicion. 


66.—oOTROS. 


Se cocerán cebollas en cuartos, ó enteras si 
fueren chicas, juntas con chile verde en tiras, y 
despues de haberse frito en manteca gitomates, 
ajos y tomates, todo picado, se echarán las ce- 


bollas y tiras de chile, el morcon frito y mo. 


lido, junto con pan tostado en comal, clavos, co- 
minos y pimienta, y así que esté frito se le agre- 
garán tiras de jamon cocido, peregil picado, acei» 
lunas y chilitos, los pollos, su caldo, un poquito 
de vinagre, y quedará caldoso, pero no aguado. 


67.—OTRI $, 


Picada cebolla menuda se freirá en mante- 
ca, y en seguida gitomates y ajos, clavos, pimien» 
ta y canela, pan tostado en comal y morcon, to» 
do molido, y así que esté frito, se le charán los 


pollos, su caldo y un poquito de vinagre. 
posos, y pog 3 
68.—+ESTOFADO DE POLLOS. 


Hechos cuartos los pollos se echarán en una 
olla con agua, poco vinagre, sal, ajos y gitomates 
picados, chiles verdes enteros, jamon en trocitos, 
un terron de azúcar, clavos, canela, pimienta mo» 


lida y mantequilla en lugar de manteca, se tápa> 
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rá bien la olla, se pondrá al fuego, y cuando es- 


'tén cocidos los pollos, sacando los chiles ántes 


que se revienten, se espesará con harina frita. 
69.—oTRO. 


Se freirán en manteca gitomates crudos mo- 
lidos, ajos picados, cebolla rebanada y chile ver- 
de en tiras, y así que esté frito se sazonara con 
sal, clavos, pimienta, azafran, todo molido, vina- 
gre, azúcar, y allí se echarán los pollos ya cocl- 
dos con tiras de jamon, salchicha en trocitos, re- 
banadas de butifarra y caldo, se pondrá fueco 
arriba, y así que esté, se le agregarán aceitunas 
y tornachiles. 


70.—POLLOS EN VERDE. 


Fritos en manteca gitomates asados, ajos, 
pan remojado en vinagre, bastante peregil, cla- 
vos y cominos, todo molido, se les echará sal al- 
caparras, tiras de jamon cocidas, los pollos y su 


Caldo, y así que esté bien hervido, al apartarlo se 


le agregará aceitunas y chilitos. 
71.—oOTROS. 


Se freirán en aceite ajos partidos, y ya do- 
rados se sacarán, y se freirá bastante peregil con 
los ajos, higaditos cocidos, clavos, pimienta y cow 
minos, todo molido, y así que esté se le echará 
sal, los pollos, su caldo, jamon en trozos y reva- 
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nadas de chorizo ya cocido, y quedará en un cal. 
dillo regular. 
12,"—OTROS. 


Cocidos los pollos se freirán en manteca, y 
sacados de ella se echará á freir cebolla, gitoma- 
te y ajo picado, todo menudo y con sal, y ya 
que esté, se le agregarán tomates cocidos y mo- 
lidos, con suficiente peregil, y luego que haya. 
frito se le agregará clavos, pimienta, Ccominos, 
culantro tostado y pan frito, tambien molido, un 
poco de vinagre, los pollos, su caldo, aceitunas 
y chilitos, y al apartarlo se le echará aceite. 


'13.—OTROS. 


Molido el peregil con pan tostado en man- 
teca, yemas cocidas y ajos, se freirá en mante- 
ca primero cebolla picada, y luego lo molido, que 
tambien llevará clavos y pimienta, y así que es- 
té frito se le agregará orégano, aceite, vinagre, 
los pollos y su caldo, y al apartarlo se le echarán 
aceitunas. 

14,—OTROS. 


En todo lo mismo que el anterior, solo que 
en lugar de yemas, llevan alcaparras molidas. 


'15.— OTROS. 


Se freirá en manteca cebolla picada, y ya 
que esté se le echará peregil molido, junto con. 
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pan dorado en comal, clavos, pimienta, cominos» 
y así que esté frito se le agregarán los pollos, su 
caldo, vinagre, alcaparras, aceite y aceitunas, 

"16.——O'TROS, 


Molidas almendras con pan tostado y sufi» 


ciente peregil, clavos y pimienta, se freirá esto 


en manteca con sal, y ya frito se le echarán los 


| pollos, su caldo, choricites, jamon cocido, aceite, 
| alcaparras, y al apartarlo aceitunas y chilitos, 


717 PICHONES MECHADOS: 


Con tiras de papada, ajos y clavos se me- 
echarán los pichones, y así se pondrán á cocer en 
agua con sal, y en estando se freirán en mante= 
ca, y se sacarán luego que estén, y se echarán 
gitomates asados y molidos, peregil picado, y es- 
tando frito se le agregará sal, clavos, canela, pi- 


' mienta molida, alcaparras, los pichones, su cal» 


do, un poco de vin.gre, y se dejará hervir has- 


| ta que esté algo espeso, y al apartarlo se le echa- 
|| rá aceite y aceitunas, 


| 


18.—PICHONES PESTOFADOS, 


Despues de cocidos se freirán en aceite, y 
ya fritos se sacarán y se freirán tiras de jamon, 
rebanadas de chorizo y trozos de salchicha, y sa- 
cado esto de la manteca, en ella se echará ce- 
bolla y ajo picado menudo, gitomates asados y 
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molidos, peregil picado, y en estando rendido, 
se le echará clavo, pimienta. sal, un poco de vi- 
nagre, los pichones, su caldo, el: jamon, «salchi- 
cha y chorizo, hervirá lo necesario á que que- 
de en buena disposicion, y al apartarlo se le 
agregará aceitunas y tornachiles. 


'19.—PICHONES ADIVADOS. 


Limpios y partidos en cuartos, se adovarán 
con. ajos molidos, vinagre, sal, laurel y orégano, 
y al dia siguiente echandoles poca agua, se pon- 
drán á cocer con su adovo, y ya cocidos se sa- 
carán, y bien envuelta cada pieza en harina, se 
freirán- en manteca, y ya fritos y apartados, se 
freirán gitomates asados, ajos y un chile ancho 
desvenado y rembjado, clavos, pimienta y pan 
tostado, todo molido, y estando esto frito se echa- 
rán los pichones y su adovo, quitándole el laurel, 
y así que esté, se le echarán aceitunas y chi- 
litos. | 

80.—PEBRE DE PICHONES. 


Chiles verdes crudos y desvenados, tomates 
cocidos, ajos, cominos y pimienta, toda esto mo- 
lido, se freirá en manteca con sal, y ya frito, se 
echarán los pichones, su caldo, alcaparras y un 
poco de vinagre, y al apartarlo se le agtbgar 
acelte y aceitunas. 

81.——PICHONES EN ENCEBOLLADO. $ 


a 


. «Partidos por mitad se freirán en manteca 
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son sal, choricitos y tiras de jamon, y ya fritos se 
' les agregará cebolla en cuartos, ajos picados y 
 gitomates asados y molidos, y así que esté rendi- 
do, se le echará la agua necesaria, chicharos, 
| azafran, clavos, pimienta, cominos, todo molido, 
' Un poco de vinagre, se espesará con pan frito y 
molido, y al apartarlo se le agregará aceite, acel- 
| tunas, alcaparras y alcaparrones. 


82.—PICHONES EN HORTALIZA. 


| Cocidos los pichones con trocitos de jamon, 
'longaniza y salchicha, se sacaran y se freirán en 
| manteca, y sacados de ella se echará cebolla y 
¡ajos picados; poco peregil, tomates cocidos y mo- 
idos, y así que esté se agregará lechuga, coliflor, 
| zanahorias y vetabel, todo cocido y picado, cala» 
| bacitas chiquitas y. alcachofas lo mismo, clavos, 
| pimienta, los pichones, su.caldo, pan frito y moli- 
| do, y así que esté se le echará aceite, alcaparras, 
¡alcaparrones, aceitunas y chilitos, 


83.—PICHONES EN SALSA DE HÍGADOS; 

Se freirá en manteca con sal, ajos picados, 
¿chile verde en tiras, y ya frito se le echarán: gl- 
tomates asados con suficientes higaditos cocidos, 
azafran, clavos, pimienta, todo molido, «y ya qué 
esté se le agregará aceite, vinagre, cebollitas .co- 
cidas, los pichones «y su caldo, y quedará en bue- 
na disposicion, que no esté ni espeso ni aguado. 


. 


TD Y 
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84.—-oOTROS. 


Molidos los hígados, ya cocidos, con pan fri- 
to, se freirá en manteca una poca de cebolla pi- 
cada, y ya que esté se echarán los hígados ; lue- 
go que hayan frito se les agregará peregil pica- 
do, orégano, azafran, clavos, pimienta, los picho- 
nes y su caldo, y al apartarlo se le echará aceite, 


85.—- OTROS. 


Cocidos los pichones se freirán en manteca, 
y apartado se echará á freir chile verde asado y 
desvenado, gitomates asados, cebolla y ajos cru- 
dos, clavos, pimienta, canela, cominos, los híga- 
dos cocidos, todo esto molido, y así que esté frito 
se echarán los pichones y su caldo, y quedarán 


con un caldillo regular. 
86.—oOTROS. 


Se molerán los hígados con yemas de hue- 
vo, todo cocido, y se freirá en manteca, cebolla y 
ajo picado ; así que esté se echarán los hígados, 
peregil picado, clavo y pimienta molida, aceite, ' 


vinagre, los pichones y su caldo, y al apartarlo se. 
le agregarán' aceitunas y chilitos. Isa 


-87:—PICHONES TAPADOS. 


1ORE 


Cocidos los pichones se envolverán en haris 


DE COCINA. 95 


na y se freirán en manteca, y ya fritos se saca- 
rán, y se echarán gitomates, cebolas, ajos, chile 
verde picado, clavos, pimienta y cominos moli- 
dos, y así que haya frito esto se agregarán lechu- 
gas cocidas picadas y esprimidas, alcaparras, y 
| ya que esté algo frito, se le echará aceite, vina- 
gre y un poco de caldo, y cuando haya hervido y 
esté bien sazonado y algo seco, se apartará la mi- 
tad de esto, y en la otra emparejada se acomo- 
darán los pichones con aceitunas y chilitos, se les 
pondrá encima lo apartado, se emparejará, se 
untará bien de aceite, y se pondrá á dos fuegos 
suaves cuanto á que seque un poco mas y medio 
dore encima. 


88.—-PICHONES EN SALSA DE ALMENDRA. 


Se cocerán los pichones juntos con lomos de 
cerdo en trozos y chorizon rebanado, con agua, 
vinagre, sal, peregil picado y una poca de san- 
'gre de cerdo, y así que estén cocidos se sacará 
todo y se freirá en manteca, y cuando esté frito 
se echarán almendras bien molidas, y en estando 
estas se agregará el caldo, clavos y pimienta mo- 
_lida, y quedará algo espeso. 


89.—-OTROS. 


Almendras y pan tostado, clavos y pimienta 
se molerán y se freirán en manteca; despues que 
se haya frito gitomates, ajos, cebolla y chile ver- 
de, todo picado menudo, y así que ya esté se le 
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echarán los pichones, su caldo, aceite, vinagre y 
alcaparras, y quedará con un caldillo proporcia- 
—aado. hi 


90.—-PICHONES EN SALSA DE PASAS. 


Se freirán en manteca con sal los pichones 
eon tiras de jamon, trocitos de salchicha y longa= 
niza; así que hayan frito se les agregará agua, y 
cuando estén cocidos se freirá en manteca cebo- 
lla rebanada delgada, y ya frita se echarán pasas 
y pan tostado en manteca, clavo, canela y pl 
mienta, todo molido, y así que esté frito esto, se 
le agregarán los pichones, su caldo y lo demas, 
un terron de azúcar, un poco de vinagre, y que 
no quede aguado el caldillo. 


91.—PICHONES EN SALSA DE YEMAS... 


Despues de cocidos los pichones se. freirán 
en manteca hechos cuartos y con tiras de jamon, 
y en estando se sacarán y se echará cebolla re- 
banada y ajos molidos, y así que esté frito se vol. 
verán a echar los pichones y jamon, caldo, pere- 
gil picado, pimienta, clavos, Cominos, nuez. Mmos- 
cada, yemas de huevo cocidas y pan frito, todo 
molido, sal, un poco de vinagre, hervirán bastan- 
te y quedarán caldosos, y se les agregará aceite. 


-:92.—OTROS. 4 >, 


+ 


- Eocidos los pichones juntos con tiras de 2 


SU 
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mon y choricitos, se freirá todo esto en manteca 
con sal, y despues de sácado se freira cebolla pi- 
- cada menuda, lechuga cocida y picada, y estan 
do «se: echará caldo, clavos, pimienta, gengibre, 
| aceite, y ya bien sazonado se espesará con yemas 
| cortadas con vinagre. | ¿el 


93.—-PICHONES EN SALSA DE GATOMATE. 


| == +Cocidos los pichones con trozos de jamon, 
¡de longaniza, rebanadas de chorizo, manzanas y. 
cebollitas, se freirá en manteca en una cazuela 
¡ajos picados, chile verde en tiras, gitomates asa- 
| dos, clavos y pimienta, molido todo, y así que es: 


2 


1é frito se le echará peregil picado, y se vaciará 


| la olla de los pichones en la cázuela agregándole 


j 


¡¡Aceite, y si estuviere muy caldoso, se espesará 
con pan frito y molido. 99 


94.—OTROS. 


| 
! 
Se freirán en manteca cebolla y ajos pica- 
¡dos, y en seguida gitomates asados, clavos, pi- 
¡ mienta, cominos, todo molido, y así que esté se le 


echará vinagre, aceite, alcaparras, los pichones 
ya cocidos con tiras de jamon y trocitos de sal. 
chicha; se espesará con harina frita, y cuando es- 
té se le pondrán aceitunas y chilitos, 

Blooro 5 

0 Vobipos | 95.-—OTROS. 


et 


e + Cocidos los pichones sé :freirán en manteca 


59 
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con sal, y sacados de ella se freirán gitomates asa- 
dos, pan frito, unas almendras tostadas, clavos y pi- 
mienta, todo esto molido, y así que esté se le echa- 
rá alcaparras, cebollas cocidas deshojadas, aceite, 
vinagre. orégano, los pichones y su caldo, y se de- 
jará hervir hasta que esté algo espeso el caldillo. 


96.—-PICHONES EN SALSA NEGRA. 


Se lavaran los pichones antes de abrirlos, se 
destriparán, y con toda su sangre se pondrán a 
cocer con solo la, agua necesaria, la espuma de 
la olla del cocido, gitomates, ajos, peregil y cebo- 
lla picada, manzanas, rebanadas de butifarra, sal, 
clavos y pimienta molida, pasas y alcaparras, y 
cuando estén cocidos se sacarán. y envueltos en 
harina se freirán en manteca, y así que estén: se 
les echará el caldo asentado, y todo lo demas 
con pan frito que tire á quemado, se molerá y 
se incorporará, agrezandole aceite, y ha de que- 
dar algo espeso. 


97. .—GUISADO DE ANZARES. 


Cocidos y hechos cuartos se freirán en man- 
teca con trozos de jamon, rebanadas de salchi- 
chon y de chorizo, y ya que esté se sacará, se 
echará cebolla y ajos picados, y cuando esté ren- 
dido se le agregará sal, clavos, pimienta, canela 
y pan tostado, todo molido, caldo del cocido, 6 
agua caliente, vinagre, rebanadas de nabo, acel- 
te y vinagre, y cuando ya esté para apartarlo se 


“a 
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le echarán aceitunas, tornachiles y alcaparrones. 


98.—-PATOS EN SALSA DE HÍGADO. 


Despues de lavados en agua de tequesquite, 
y cocidos con ajos machacados y sal, se freirán 
en manteca, y ya fritos se sacarán y se fretrá ce- 
bolla, gitomates y ajo picado; así que esté” se 
le agregará sal, el higado de carnero cocido, cla- 
vos y pimienta, todo molido, y cuando ya esté fri- 
to se echarán los patos, aceite suficiente, un poco 
de vinagre, caldo del puchero, y quedará. con el 
caldillo algo espeso, 


99.—PATOS EN SALSA DE YEMAS. 


Gitomates asados y molidos, ajos, cebolla y 
peregil picado se freirán en manteca con sal, y 
así que esté se le echará clavos, pimienta, yemas 
cocidas, pan frito, todo molido, los patos, y tiras 
de jamon cocidas, vinagre, caldo, y despues de 
que haya hervido bien, quedará en un caldillo al- 
go espeso, y al apartarlo se le echará aceite, acel- 
tunas y chilitos. 


100.—pPATOS EN SALSA DE GITOMATES., 


Cocidos los patos se freirán en mantequilla, 
y ya fritos se sacarán y se freirán ajos picados y 
molidos juntos con culantro tostado, canela, p1- 
mienta, nuez moscada y pan frito, y así que esté 
se le echarán cebollas cocidas deshojadas, sal, 


100 ARTE 


caldo, los patos, y despues de haber hervido bien, 
quedaran caldosos. 


101.—-oTROS. 


Cocidos y fritos en manteca, se les echarán 
gitomates asados, ajos, cominos, azafran, clavos, 
pimienta, todo molido, y así que haya frito se le 
agregará peregil picado, alcaparras, vinagre, to» - 
millo, mejorana y harina dorada en manteca, y 
quedará caldoso; pero no aguado. | : 


+ $ 
102.—CARNERO MECHADO EN SALSA 
DE ACEITUNAS. 


Se mecharán las pulpas con tiras de jamon, 
y se freirán en suficiente manteca y sal en una 
olla con ajos molidos, «y cuando esté bien pene- 
trado de la manteca, se le echará bastante vina- 
gre, y agua la necesaria para que queden bien 
cocidas; así que lo estén se freirán en una cázue- 
la con manteca aceitunas deshuesadas y pan fri- 
to subido. de color, pero no quemado, clavos y pi- 
mienta, todo molido, y luego se vaciará la olla, 
hervirá hasta estar algo espeso, y al apartarlo se 
le agregará aceite. Para este guisado se requie- 
re sean las aceitunas á proporcion de la carne, y 
que sean de las mejores, porque tanto cuando es- 
tán buenas es agradable, tiene de malo si no lo son. 


103.—-ESTOFADO DE CARNERO. 


Se freirán en manteca con sal raciones de 


DE COCINA. 101 


pulpa de carnero con rebanadas de chorizo y ti- 
ras de jamon, y estando ya frito se le echará ce- 
bolla, gitomates, ajos y chile verde, todo picado, 
clavos, pimienta, cominos, pan tostado y molido, 
peregil picado, agua, vinagre, pasas, almendras, 
y hervirá de modo que deshecho el recaudo con 
él se forme salsa. 


lén Dior 


Frita:la carne en manteca con sal, trozos de 
longaniza y de salchicha, así que esté se le echas 
rá vinagre bastante y poca agua, clavos, canela, 
y pimienta molida, se freirán en manteca ajos: 
| partidos, y estando dorados se sacarán, y se mo-= 
 lerán juntos con gitomates crudos, se freirán es- 
tos, y cuando esté rendido, se vaciará la olla del 
estofado, para que' á dos fuegos acabe de sazo- 
narse y quede espeso. 


105.—-OTRO. 


Mechadas las pulpas con tiras de papada, 
clavos y ajos partidos, se echarán en una olla y 
se les agregará manteca, tiras de jamon, chorici- 
tos, bastante vinagre, la agua necesaria, sal, azú= 
car, clavos, pimienta y canela molida, ajos y gito- 
mates picados, chiles verdes enteros, se tapará 
' bien la olla, y así que esté cocido se sacarán los 
chiles, ántes que se revienten, y sl estuviere agua- 
do se espesará con pan remojado en vinagre, y 
se le echará aceite, aceitunas y tornachiles. 1 
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sr 


106.—ESTOFADO PRIETO. 


Las raciones de pulpa ya mechadas con ja- 
mon, ajos, clavos, pimienta, acitron, se pondrán 
en una olla con sal, agua y vinagre, tanto de una 
como de otro, suficiente manteca, cebolla reba- 
nada, gitomates picados, pasas, almendras, alca- 
parras, azúcar, clavos, pimienta y canela molida, 
y bien tapada la olla se pondrá al fuego, se mo- 
verá con la misina olla, y cuando se reconozca 
que esta cocida la carne se espesará con harina 
dorada en manteca que tire á quemada; pero que 
no amargue, y se le echarán nueces, piñones, 
aceitunas y chilitos. 


107.—PIERNA ENTERA DE CARNERO ESTOFADA:. 


Con la mano del almirez se majará la pier- 
na hasta quebrarle los huesos, y bien lavada se 
mecha toda, que esté tupida de tiras de jamon, 
ajos, clavos, y puesta en una olla se cubrirá con 
tanto de agua como de vinagre. se le echará sal, 
el zumo de una naranja agria, manteca, pimienta, 
clavos y gitomates molidos, azúcar, alcaparras, y 
se pondrá al fuego bien tapada, se moverá en el 
aire con las manos, y así que esté cocida se va- 
cia en una cazuela, para que á dos fuegos acabe 
de consumir, y cuando se lleve á la mesa se pro- 
curará que vaya bien puesta, y como ha de ir 
casi seca se adornará por encima con rebanadas 
de cebolla, y dentro de ellas aceitunas, alcapar- 
rones y tornachiles. 
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108.—oTRA. 


En todo dispuesta como la anterior; pero 
lleva membrillos, perones, pasas, almendras, no 
ha de quedar enteramente seca, y se ha de ador- 
nar con lo mismo que lleva, agregándole aceitu- 
nas y chilitos. 


109.—ESTOFADO DE TERNERA. 


Hechas raciones cortas de ternera se echa- 
rán en una olla con agua, sal, vinagre, bastantes 
gitomates y ajos picados, cebollas enteras si son 
chicas, y en cuartos si fueren grandes, chile ver- 
de en tiras, choricitos, jamon y longaniza en tro- 
citos, clavos, pimienta y canela molida, azúcar y 
tomillo, se pondrá al fuego, y se procurará que 
quede deshecho el recaudo de modo que le for- 
me salsa. 

110.—oTkro. 


Este es en todo como el anterior, y solo se 
adovan las raciones de ternera desde el dia án- 
tes, con ajos y orégano molido, sal y vinagre, 


no queda tan espeso, y se le agregan aceitunas y 


chilitos., 
111.—LOMO DE TERNERA ESTOFADO. 


Se cortará el lomo en trechos cortos, pero 
que no traspasen las cisuras, se adoyarán' estas 
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por todos lados con sa!, cominos, clavos, pimien- 
ta, ajos, todo molido, y un poco de vinagre, y así 
se quedará hasta el dia siguiente, que se freirá 
en manteca suficiente en una cazuela. honda, pa- 
ra que no se abra, sino que quede entero, junto 
con chorizon rebanado, tiras de jamon y trozos 
de salchicha, y así que esté frito se le echa ajos 
picados, gitomates asados y molidos, cebolla re- 
banada y chile verde en tiras, y luego que esto 
haya tambien frito, se le agregará la agua nece- 
saria, zumo de naranja, laurel, tomillo, especias 
de las mismas con que se adovó, harina dorada 
en manteca, y á. dos fuegos se cocerá, se tendrá 
cuidado de moverlo, y despues de bien cocido 
quedará en un caldillo algo espeso, y se adorna- 
rá con aceitunas y tornachiles. 


112.——oTRO ESTOFADO. 


Cortadas las raciones de lomo se echan en 
una olla con sal, manteca, cebolla rebanada, chi- 
les verdes enteros, ajos picados, y gitomates y al- 
caparras molidas juntas con un chile ancho des- 
venado, cuanto á no mas darle color, clavos, pi- 
mienta, canela, vinagre, la agua necesaria, se pon- 
drá al fuego, y cuando esté cocido, se espesará 
con pan frito en manteca, molido. 


113.—otrro. 


.3: Cocido el lomo se freirá en manteca con sal 
y ajos molidos, y así que esté se freirán tambien 
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con la carne gitomates molidos, y estando chinos 
se les echará caldo, clavos, pimienta, cominos, 
todo molido, tomillo, laurel, vinagre, azúcar, pa- 
sas y almendras, y á dos fuegos se acabará de 
sazonar. 


114.—1OMO DE TERNERA RELLENO. 


De un dia para otro se hará cecina el lome 
de ternera (pero que sea de los chicos de aden- 
tro, que llaman de asar), y estando estendido se 
untará de limon y sal, estará así todo el dia, y a la 
noche se echará en agua ; al otro dia se saca, se 
escurre y se unta bien de manteca, y se le pon- 
drá por relleno lo siguiente. Se freirá en man- 
teca con sal, gitomates, cebollas, ajos y chile ver- 
de, todo picado, y se sazonará con clavos, pimien- 
ta, canela, gengibre, todo molido, peregil picado, 
un poco de caldo, butifarras y chorizo rebanado, 
salchicha, longaniza, jamon y huevo en trocitos, 
todo ya cocido, alcaparrras, alcaparrones, acel- 
tunas, tornachules en pedazos, pasas, almendras, 
y bien sazonado y seco, se acomodará en el lo- 
mo, se envolverá de modo que haga la misma fi- 
gura, se atara con hebras de pita ó hilo, se aco- 
moda en una cazuela honda y recojida, se le 
agregará sal, agua, vino, vinagre, manteca, se 
pondrá a dos fuegos, se cuidará de voltearlo, y 
de que no le falte agua para que quede bien co- 
cido, y despues de consumido se freirá en su mis- 
ma manteca, y así que esté se aparta, y sobre: 
frio (sea para el dia, ó de uno para otro), se re- 
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banará, quitadas las hebras, y se echa en la salsa 
que s:zue. 

Se cocerán .gitomates, y se molerán juntos 
con almendras, se freirá en manteca cebolla y 
ajo picado menudo, y allí se echara el gitomate 
y lo demas á que se fria, y se sazonará con sal, 
clavos, pimienta, canela, un poco de caldo, pasas, - 
almendras, vinagre, aceite, y al apartarlo se le 
agregarán aceitunas y tornachiles. 


115.—LOMO DE CERDO RELLENO. 


El lomo de cerdo despues de lavado se pi- 
cará, y en bolas se pondrá a cocer con agua, sal 
y chorizon, y así que esté se sacará todo, y en 
una cazuela se freirá en manteca cebolla, ajos, 
- gitomates, chile verde, todo picado menudo, y es- 
tando frito, se echará el lomo y chorizon quitada 
la tripa y vuelto á picar, y se sazonará con cla- 
vos, pimienta, azafran y cominos, todo molido, 
peregil picado, un poco de caldo, almendras par- 
tidas en cuartos, pasas, alcaparras, y así que ha- 
yan cocido las especias y que esté seco, se le 
agregarán aceitunas, trocitos chicos de jamon y 
huevo cocido, un poco de vinagre y aceite, y es- 
tando ya bien sazonado (*), con él se rellena otro 
lomo que se hará cecina, se untará de sal, se le 


(*) Este picadillo es el mas propio para re- 
llenos y tortas cuajadas, y con este tambien se re- 
llena el costillar de ternera núm. 57 del tratado 
4.0 pág. 52. 
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acomodará el picadillo, se envolverá a que haga 
la misma figura, se ata como el anterior y se po- 
ne en una cazuela, agregándole lo mismo, y á dos 
fuegos, ó en horno, se cocerá cuidando de bañar- 
lo y voltearlo hasta que esté cocido y asado, y al 
dia siguiente se le quitarán las hebras, se rebana 
y se echa en esta salsa. Se freirán en manteca 
ajos picados, chile verde en tiras, gitomates asa- 
dos y alcaparras, todo molido, y ya que esto ha- 
ya frito, se le agregará sal, trocitos de jamon co- 
cido, alcaparras enteras, clavos, pimienta, pan 
tostado y molido, el caldo adonde se coció el lo- 
mo picado, aceite, vinagre, y ya bien sazonado, 
se echarán las rebanadas del lomo, agregándoles 
aceitunas y chilitos. 


116.—.LOMITOS RELLENOS. 


En todo son estos como el anterior, con la 
diferencia de que la cecina ha de ser mas delga- 
da y se han de hacer chicos, cortandola de ca- 
da uno como de una sesma en cuadro, para que 
despues de cocidos y fritos, queden en propor- 
cion de que sirvan para hacer plato con dos; 
mas si se quisiere que sea de uno por plato, se 
cortarán algo mas grandes: van en la misma sal- 
sa, ó en la del lomo de ternera, ó en alguna otra, 
pues esto queda al gusto ó disposicion de quien 
lo haga. 

117.—otTros. 


Hechos como los anteriores (pero crudos), 
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se freirán en manteca ajos partidos, y así que es- 
tén dorados se sacarán, y se agregará agua y sal, 
clavos, pimienta, canela, y así que esté hivviendo 
se echarán los lomitos á cocer, y en otra cazuela 
se freirá cebolla rebanada, y ya frita se le: mez- 
clarán mas clavos, canela, y pan frito, todo moli- 
do, y así que haya frito se vaciará en la de los 
lomitos, que ya estarán cocidos, y algo consumi- 
do el caldo, y se le agregarán alcaparras, pasas, 
almendras, y cuando ya esté, aceitunas y chilitos. 


118.—x10MO DE CERDO ENROLLADO. 


Hecha la cecina del lomo, y que esté delga- 
da, se untará bien de ajos molidos, se le echará 
sal, clavos, pimienta y canela, todo en polvo, ce- 
bolla picada muy menuda, pasas, almendras, al- 
caparras, todo esto bien esparcido por toda la ce- 
eina, y de todo ello se hará un bordo en la orilla 
por donde se ha de comenzar, y bien apretado 
se enrollará y quedará como taco de tortilla, se 
llará con hebras y se pondrá á cocer en una ca- 
zuela honda, con agua, sal, vino, vinagre, rebana- 
das de chorizon, ramas de orégano y de tomillo, 
y así que esté cocido se sacará, se dejará enfriar 
para rebanarlo mejor, y en otra cazuela se freirá 
cebolla, ajos, tomates, gitomates picados y chile 
verde en tiras, y cuando esté se echará el chori- 
zon molido, harina dorada en manteca, pimienta, 
clavos, aceite, vinagre, el lomo rebanado, el cal. 
do en que se coció, y en estando se le agregaran 
¡Aceitunas y ulina í 
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119, —CcHICHARRONES RELLENOS, 


Se pondrán á remojar los chicharrones du= 
ros, y ya estendidos se cortarán del tamaño que 
se quiera, y en todo lo demas se harán como los 
lomitos anteriores del núm. 116 pag. 107, y se 
echarán en la salsa siguiente. Se molerán torti- 
llas tostadas con clavo, pimienta y canela, y en 
manteca se freirán unos ajos, y estando dorados 
se sacarán, y allí se freirá la tortilla y peregil pi- 
cado, y así que esté se le agregará sal, choricitos: 
y tiras de jamon cocido, un poco de caldo, acei- 
te, vinagre, y hervirán hasta quedar sazonados y 
en un caldillo proporcionado. 


120.-—ALBONDIGONES REBANADOS, 


Hechos estos como los que están en el núm, 
60 del tratado 4.” pág. 53, se echarán en la sal- 
sa siguiente. Se freirá cebolla rebanada delga= 
da, ajos picados, chile verde en tiras, y gitomates 
asados y molidos juntos con: chorizon cocido, y 
bien frito esto, se le agregará caldo, vinagre, sal, 
aceite, alcaparras, azafran, clavos, pimienta, y ya 
que esté bien hervido se espesará con harina do- 
rada en manteca, y cuando esté se le echarán 
aceitunas y chilitos. | 


121.-——oTROS;: 


Molida la. earne de lomo de cerdo se sazona: 
TL 8 ] 


» 
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con sal, pimienta, clavos, azafran, gitomates, ajos 
y cebolla, todo molido, peregil picado, pasas, acei- 
tunas partidas y alcaparras, y bien incorporado to- 
do esto, se harán como bollos de chocolate, y del 
grueso que se conozca queden buenos despues de: 
partidos, y se les pondrá adentro, jamon y huevo: 
cocido en trocitos, y en una cazuela honda, y con 
agua hirviendo, se pondrán con cuidado para que: 
no se desbaraten, que queden muy cubiertos de: 
la«agua, y asi que estén se apartarán, se les escur=-. 
rrá aquel caldo, y ya frios se rebanarán, y se: 
eeharán en esta salsa. Se freirán en manteca gi- 
tomates crudos, clavos y pimienta, todo molido, 
peregil picado, y cuando esté frito se le agregará 
sal, harina dorada en manteca, pasas, alcaparras, 
cebollas cocidas y deshojadas, caldo, aceite y vi- 
nagre, y ya que haya hervido esto, será cuando 
se pondrán las rebanadas para que no tengan que 
hervir mucho, y se desbaraten. Tambien se ha- 
cen envueltos. en papeles untados de manteca so-: 
bre parrilla, á un fuego muy suave, si no se quie- 
ren cocidos en agua; pero siempre para rebanar- 
los, ha de: ser sobre bien: frios. 


1122,—ALBÓNDIGAS DE GALLINA, 

Es 010 MOS $ : 

o Picadas las pechugas se sazonarán con sal, 
cebolla y gitomate picado muy menudo, se harán. 
las bolitas y se freirán en manteca, y ya que es- 
ién se sacan, y limpia:la mañteca, y en una po- 
ca de ella, se freirán almendras molidas con par 
fritopiy+así que haya frito, sele echará caldo de 
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la gallina, y las albondigas, para que se acaben 
de cocer, y han de quedar caldosas, 


123.——OTRAS. 


Dispuestas y sazonadas como las anteriores, 
se les agregará ajo, peregil picado, azafran, cla- 
yos, pimienta y cominos molidos, yemas cocidas. 
y desmoronadas, aceite, vinagre, y hechas las bo- 
las con un trocito chico de jamon, ó huevo coci- 
do adentro, se freirán: en manteca, y sacadas de 
ella se freirá cebolla picada menuda, y en segul- 
da gitomates asados y pasas molidas, y así que 
estén, se le agregará especias de las mismas que 
llevan adentro, caldo de la gallina, alcaparras, 
aceite, y se echarán las albóndigas á que acaben 
de cocer, y quedarán tambien caldosas. 


124.—OTRAS PARA DIETA, 


Cocidas las pechugas y picadas, se sazonas 
rán con sal, cebolla, gitomate picado menudo y 
poco, huevo batido, se harán las bolas, se freirán 
en manteca, y sacadas de ella, se echarán ó en 
salsa de almendras de las anteriores núm. 122., 
ó en una salsita de pasas y pan frito, ó de yemas 
cocidas y harina dorada en manteca, ó de higa= 
ditos con pan frito; todas estas salsas despues de 
haberse frito primero una poquita de cebolla, y 
con el caldo de la gallina y canela. 
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135.——OTRAS ASADAS PARA DIETA: 


Las pechugas crudas untadas de agua de 
3al, se envolveran cada una en un pliego de pa- 
pel mojado, y se enterrará en el rescoldo hasta 
que esté bien asada, se picará y se molerá junta 
con yemas cocidas, un poco de bizcocho, canela 
y poca pimienta, Ó ninguna si no se quiere, y 
puesta la parrilla sobre un fuego suave; se le pon- 
drá un papel bien untado de manteca, y sobre él 
se pondrán las bulitas para que se vayan asando, 
con mucho cuidado se voltearán, y ya que estén, 
puestas en el plato se les echará azúcar molida 
con canela en polvo. 


126.-——ALBÓNDIGAS DE CARNE DE CERDO. 


Molido. el lomo se le echará gitomates, ajos, 
cebollas, yerba-buena y peregil, todo picado 
menudo, sal, clavos, pimienta, cominos y aza- 
fran, molido, chorizo cocido y desmigajado, al. 
eaparras, queso grande seco y pan rallado, y 
bien incorporado todo esto, se irán haciendo laz: 
bolas, poniéndoles á cada una un trocito chico: 
de jamon y huevo cocido, y en una cazuela se 
freirán en manteca: ajos picados, chile verde en 
tiras, cebolla rebanada y gitomates asados y mo= 
kidos, y en estando rendido este recaudo, se le: 
agregará sal, agua, alcaparras, tiras de jamon co« 
eido y especias de las mismas que llevan dentro, 
án poquito de vinagre y aceite, y luego que suel- 
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te el hervor, se echarán las albóndigas, y cuando 
ya casi estén, se espesan con pan frito y molido, 
y así que se aparten, se les agregará aceitunas y 
ebilitos, | 


127,.—oOTRAS. 


Picada'la carne de omo.sc condimentarínco: 
mo las anteriores; pero no llevan chorizo, sino un 
poco de arroz crudo y limpio, y huevo tambien un 
poco, y hechas las bolas se cocerán en esta salsa, 
Se freirán en manteca ajos partidos, y ya dora» 
dos se sacarán, y molerán con alcaparras y gito- 
mates asados, y frito esto, se le echará la agua, y 
en lo demas se acabarán de hacer como las an- 
teriores. | 


128.-——ALBÓNDIGAS SECAS, 


- . Molida y condimentada la carne como las 
del núm. 126 pág. 112; pero sin chorizo, se harán 
las bolas y se freirán en manteca, y así que estén, 
se sacarán, se limpiara de lo que le queda, «y se 
freirán gitomates asados y molidos, cebolla y pe- 
regil picado, y así que haya frito, se le echarán 
clavos, pimienta, cominos molidos, caldo, un po» 
quito de vinagre y aceite, se echarán las albón- 
digas luego que suelte el hervor, y á dos fue-. 
gos se acabaran de hacer quedando secas, y 
cuando vayan á servir, se les echará por en- 
cima su misma salsa espesa que estará en la ca 
Zuela, y se adornarán con chilitos, i 
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199.-—oTRAS. 


Se cocerán riñones de baca y tocino, y ya 
cocido se picará todo esto, y se le revolveran 
yemas cocidas y picadas, y en un poco de re- 
caudo ya frito de cebollas, ajos, gitomates y pe- 
regil, todo picado menudo, y con sus especias de 
clavos, pimienta y azafran molido, se incorpora- 
rá con los riñones y se dejarán secar algo, y 
así que esté, se apartara, se dejará enfriar, y 
despues se harán las bolas, se envolverán en pan 
rebanado, y luego en huevo batido con una po- 
quita de harina, y se freirán en manteca, y así 
secas, pero calientes, se servirán, echándoles por 
encima un polvo de pimienta. ¡ i 


130.-——ALBÓNDIGAS 'TAPADAS. 


Se hará rebanadas el lomo de cerdo, de 
cosa del traves de un dedo, y se majarán con 
la mano del almirez, se mechan con tiras de ja- 
mon, se echarán en adovo de ajos, cominos, un 
poquito de chile ancho, vinagre y sal, y con otro 
lomo al dia siguiente, se harán las albóndigas 
como las del núm. 126 pag. 112, y en otra ca- 
zuela con suficiente manteca, se freirán las reba- 
nadas del lomo adovado, sacándolas y enharinán- 
dolas bien, y así se irán echando en la manteca, 
y cuando estén bien fritas, se sacarán y se frel- 
rán rebanadas de pan hasta que estén doradas, 


se irá acomodando en el platon una capa de pan, 


EA 


a 
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otra de albóndigas y otra de rebanadas de lomo, 
y entre una y otra, sumo de limon o naranja; la 
última capa lia de ser de lomo, echándole por en- 
cima el caldillo espeso de las albóndigas, y se 
adornará con peregil picado, aceitunas y torna- 
ehiles en cuartos. | 187 


131.—LIEBRES Ó CONEJOS EN PEBRE. 


Despues de limpios y cocidos, se freirán en 
manteca y sal hechos cuartos, y así que se hayan 
frito, se sacarán y se echarán a freir alcaparras 
molidas con pan tostado, clavos, pimienta y co- 
minos, y ya,frito esto se le agregará aceite, vina- 
gre, cebollas cocidas, 'peregil picado, los conejos 
y caldo del cocido, y cuando esté se le pondran 
aceitunas y chilitos. pl 


132.-—OTROS. 


Este es en todo como el anterior, con solo 
la diferencia de que las alcaparras no van con 
pan, sino con almendras tostadas, y lleva cebolla 
picada frita y orégano. | 


133.-—OTROS. 


Cocidos y fritos como los anteriores, se frei- 
rán gitomates asados, almendras tostadas, híga- 
dos cocidos, culantro, cominos, clavo y pimienta, 
todo molido, y así que esté frito se le echarán los 
conejos, sal, caldo del puchero, peregil picado: 
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aceite, un poquito de vinagre, y quedará caldoso, 
y se le agregarán aceitunas y tornachiles. 


134.—-OTROS. 


Despues de cocidos y hechos cuartos se frej- 
rán en aceite, y estando bien fritos, se sacarán y 
se echarán á freir ajos, gitomates asados y moll- 
dos y peregil picado, y ya frito esto, se sazonará 
con sal, pimienta, yemas cocidas y molidas, hojas 
de Mel: los conejos, caldo ó agua caliente, unpo- 
co de vinagre, y cuando esté, se e le agregaran acel- 
tunas y chilitos. 

135.—OFROS. 


Se cocerán en tanto de agua como de vina» 
gre, sal, manteca, ajos machacados, pinuenta mo- 
lida y rebanadas de chorizon, y cuando estén co- 
cidos, se freirán en manteca unos ajos, y sacán- 
dolos se echarán unas rebanadas de pan, se muele 
esto con clavos y pimienta, se frie una poca de ce- 
bolla, y en seguida el pan, ajos, peregil picado, y se 
le agregan tiras de jamon-cocido, alcaparras, acel» 
tunas, acejte, yemas cocidas y molidas, y allí se 
vaciará la olla, y á dos fuegos acabará de sazo» 
narse quedando con un caldillo regular. 


136.—oOTROS, 


En buen aceite se freirán rebanadas de cho» 
rizo y tiras de jamon, y así que esté se sacará y 
se freirán ajos partidos, y ya dorados, se molerán 
juntos con tomates cocidos, clavos, pan tostado, 
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y ya fritos estos hasta que estén bien chinos, 
se les agregará sal, orégano suficiente, cebollitas 
cocidas y la agua de ellas, el conejo ó liebre, el 
chorizo y jamon, y despues de haber hervido bas- 
tante, así que esté para apartarlo, se le echará 
aceitunas y tornachiles en cuartos. 

_Este guisado si fuere de aves, servirá el cal- 
do por la agua de las cebollas, 


137.—oTROS. 


Cocidos los conejos ó liebres hechos cuartos, 
se freirán en manteca con ajos molidos, sal, y así 
que ya estén se agrega cebolla rebanada delga- 
da, y estando frita se le echa caldo, alcaparras, 
orégano, clavos, pimienta molida, vinagre, harina: 
dorada en manteca, aceite, y ya que haya hervi- 
do y que esté sazonado, se le echarán aceitunas 
y Chilitos, 

. 138,—oTROS. 


Se freirá en aceite tocino en trozos hasta ha: 
cerse chicharron, se sacará y se freira cebolla pi- 
cada menuda, luego que esté se echará peregil, 
pimienta, clavos y pan tostado, todo molido, y así 
que haya frito se le agregará orégano, vinagre, 
caldo, los conejos ó liebres ya cocidas, los chichar- 
rones del tocino, aceitunas, y despues de haben 
hervido bien, quedará algo espeso. 


139.—oTROSs. 


Despues de cocidos se freirán ea manteca 
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con sal, tiras de jamon y ajos molidos, y ya fritos 
se les agrega gitomates crudos y cebolla tambien 
molida, y estando rendido se le mezclará sal, cal- 
do, vinagre, clavos, pimienta, alcaparras, y bien 
hervidos y sazonados, se apartarán y se les echa- 
rá aceite, aceitunas y chilitos. 


140.—PEBRE SECO. 


Fritos en aceite los conejos ó liebres despues 
de cocidos, se sacarán y se freirán rebanadas del. 
gadas de cebolla, y ya fritas se echarán alcapar- 
ras cocidas y molidas, y así que hayan frito, se 
sazonará con sal, pimienta, vinagre, harina dora- 
da en manteca, caldo, se agregarán los conejos ó 
liebres, y herviran hasta que esté tan consumido, 
que puestos en el platon les sirva de salsa el ado- 
vo que queda en la cazuela, al que se le echará 
mas aceite, aceitunas y tornachiles en cuartos. 


141.—ortros, 


Se dispondrá lo mismo que el anterior, con 
la diferencia, que en lugar de alcaparras han de 
ser aceitunas deshuesadas y pan frito, nuez mos- 
cada y gengibre molido, ha de quedar seco co- 
mo el anterior, y se pondrá sobre hojas blancas 
de lechuga. 


142.—GIGOTE DE CONEJO. 


= Limpio y asado en crudo el conejo con sal, 
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“ajos molidos y manteca untada, se hará peda” 
zos, y los lomos se rebanarán, y se pondrá to” 
¡do sobre rebanadas de pan frito en manteca» 
y con sal, y así que esté bien acomodado, se echa- 
¡rá un poquito de caldo con clavo y pimienta por 
encima, y se pondra al fuego á que seque; pero 
“que no se queme, y ya que esté se apartará, se 
¡unta bien de aceite, se le echa pan rallado con 
¡pimienta y sal, al gusto, y se le pondrá fuego ar- 
¡riba, y así que haya dorado se adornará con pe- 
'¡regil deshojado, ruedas de cebolla con aceitunas 
dentro de ellas. 


E 143.—GUISADO DE LENGUA. 


| Se golpeará la lengua contra una piedra,' 
y despues de bien lavada se cocerá con sal, tiras 
de jamon y choricitos, y así que esté cocida se 
'desuella, se hará rebanadas, se frelrán en mante- 
ca despues de haberse frito unos ajos, y asi que 
estén algo fritas, se les echará gitomates asados 


My los ajos fritos, todo molido, y cuando estos es- 
| tén, se les agregará los choricitos, jamon, caldo, 
alcaparras, alcaparrones, aceitunas, tornachiles 
'en cuartos, clavos, pimienta y pan frito, todo 
«molido, vinagre, cebollitas cocidas, hervirá bas- 
tante, quedará con un caldillo algo espeso, aun- 
que no mucho, y al apartarlo se le mezclará 
aceite. 


144,—-OTRO. 


Golpeada y cocida la lengua con agua y sal, 
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so desollará, se hará rebanadas y se freirán, y así 
que estén se: les echará alcaparras molidas, con 
ajos dor:dos en manteca, y cuando estén fritas se 
les agregará clavos, pimienta y azafran molido, 
cebollitas cocidas, rebanadas de manzana y de 
plátano grande, el caldo, harina dorada, yinagre, 
aceite, y cuando esté se le echará aceitunas y 
chilitos, 
145.—oTRO. 


Preparada la lengua como se ha dicho:en las 
anteriores, y cocida con agua, sal, jamon en tiras, 
trocitos de longaniza y de papada, se freirá en 
manteca cebolla rebanada delgada, ajos picados, 
chile verde en tiras, gitomates asados y molidos, 
y ya trito esto, se le echará azafran, clavos, pi- 
mienta, cominos, culantro tostado, todo molido, 
peregil picado, orégano, la lengua en rebanadas, 
el caldo con el jamon, longaniza, papada, vina- 
gre, aceite, pan frito y molido, hervirá bastante, 
quedará en un caldillo regular, y al apartarlo se 
le agregará aceitunas y chilitos, 


146.——CHANFAINA, 


Se cocerá la asadura en agua y sal, y un 
poquito de vinagre, y con ella tiras de jamon, 
<horicitos y trozos de longaniza, y se freirá en su- 
ficiente manteca, cebolla rebanada, ajos y perez 
gil picado, gitomates crudos y molidos, y así que 
esté frito, se echará la asadura ya cocida y pica- 
da con todo lo demas, para que junto se fria, y 
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cuando ya este algo frito todo, se le agregará el 
caido colado, azafran, clavos, pimienta, cominos 
é higado cocido, todo molido, alcaparras, tomillo, 
aceite, hervirá bastante y quedará algo espesa. 


147.-—ASADURA VERDE, 


Ya cocida en agua, sal y ajos, se picará, y 
en manteca quemada se freirán ajos y cebolla 
picada, y estando se agregará bastante peregil 
molido, junto con pan frito, clavos y pimienta, 
y ya que todo esté rendido, se echará la asa. 
dura picada, y cuando con todo haya frito, se 
le agregará el caldo colado, vinagre y bastante 
aceite, hervirá hasta que esté en buena dispo- 
'SIcion, 


- 148.—-PIES DE PUERCO Ó MANITAS DE CARNERO. 


Cocidas y deshuesadas se envolverán en ha» 
Tina, y se freirán en manteca, y sacadas de ella 
se echará cebolla rebanada delgada, ajos picados): 
Chile verde en tiras, gitomates asados y molidos, 
juntos con alcaparras, y ya frito se le agregará 
tomillo, peregil picado, azafran, clavos, pimienta, 
'Cominos, vinagre, aceite, cebollitas cocidas, alca» 
Parras, y se echarán los pies ó manitas, un poco 
de caldo, y hervirá hasta que quede en buena. 
disposicion que no esté ni aguado ni espeso, y se 
agregarán aceitunas y chilitos, 


| 
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149.—MENUDO DE BACA Ó CARNERO. 


Despues de limpio y lavalo el menudo, se 
«pondrá á cocer con agua, sal y ajos ma hacados, 
y así que esté bien cocido, se hará pedazos pro- 
porcionados, y se freirán en suficiente manteca, 
y así que haya frito algo, se sacará y echarán á 
freir gitomates asados y molidos, cebolla rebana- 
da, ajos picados y chiles verdes en tiras, y cuan- 
do esté rendido, se le agregará bastante peregil: 
picado, sal, clavos, pimienta, cominos, azafran su- 
ficiente, culantro tostado y pan frito, todo molido, 
alcaparras, un poquito de vinagre, el menudo y 
su caldo, y hervirá mucho hasta que se sazone' 
bien, y al apartarlo se le echará aceltunas, chili-: 
tos y bastante aceite. | 


150.—GUISADO DE TRUCHAS. 


Limpias de todo se harán raciones, y se frel-* 
rán en manteca con sal, y ya fritas se sacarán y 
se echará cebolla picada menuda, peregil, yerba-' 
buena y culantro, todo fresco y molido, y así que 
esto haya frito, se le agregará pan remojado y 
molido, con clavos, pimienta, canela, vinagre, 
agua, y cuando esto haya hervido bastante, se: 
echarán las truchas, aceitunas y chilitos á que: 
den un corto hervor. 


151.—oOTRAS. 


Despues de limpias se harán trozos y se san- 
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gocharán en agua con sal, despues se sacarán y 
se envolverán en harina, y se freirán en aceite, y 
ya fritas se sacan y se frie cebolla picada menu= 
da, peregil molido, levhuga cocida y picada, y ya 
que esto esté frito se le agregará clavos, pimien- 
ta, pan tostado y molido, agua caliente y un po- 
co de vinagre, y cuando haya hervido bien y es- 
té sazonado, se echará la trucha á que dé un cor- 
to hervor. 


152.—oTRAS. 


En aceite bueno se freirán ajos partidos, y 
así que estén dorados, se sacarín y se moleran 
juntos con clavos, pimienta, cominos, y se volve- 
ran al aceite, agregandole sal y una poca de agua, 
y cuando suelte el hervor, se echará la trucha ya 
limpia y en trozos, alcaparras, y así que esté co- 
cida, se espesara el caidillo con yemas batidas, 
cortadas con limon ó vinagre. 


153.—oOTRAS PARA DIA QUE NO SEA DE VIGILIA, 


Limpias se harán trozos, y envueltas en hari- 
na se freirán en manteca con sal, tiras de jamon, 
magro y gordo, y así que estén fritas se sacarán 
y se freiran rebanadas de pan, y sacadas estas, 
se echarán cogollos de lechuga, cocidos y picados, 
y así que estén se irán poniendo en el platon, 
Una capa de las rebanadas de pan, otra de la. 
lechuga con el jamon, y la otra de las truchas, y 
£chándole su polvo de pimienta y sumo de naran- 
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ja á cada una, y se adornará con alcaparrones, 
aceitunas y tornachiles. | 


154.—-—GUISADO DE BOBO. 


Se freirá en manteca cebolla rebanada, to- 
mates y gitomates picados, chile verde en tiras, 
y ya frito se sazonará con sal, azafran, clavos, 
pimienta, orégano, peregil picado, una poquita de 
agua, vinagre, alcaparras, pasas y almendras, y 
ya que haya hervido, se untará una cazuela con 
poca manteca, se pondrá una capa de este recau- 
do, y otra del bobo ya cocido, una poca de la 


agua en que se coció, y á dos fuegos se acabará 


de hacer. 
155.-—OTRO. 


Se freirá en manteca cebolla picada, gitoma- 
tes asados y molidos, con ajos, clavo y canela, y 
ya frito se sazonará.con sal, vinagre, azúcar, ha- 
rina dorada, agua, alcaparras, pasas y almendras, 
y en este cadillo se cocerá el pescado, y ha de 
quedar algo espeso. 


156.-—GuIsaDO DE PESCADO MERO Ó BACALAO. 


ad 
o vi; A 


Despues de desalado, limpio y cocido, en= 


vueltos en harina los trozos, se freirán en acelte 
y manteca (adonde primero se habran frito ajos 
partidos). y así que estén se sacarán y se freirá 


cebolla rebanada, gitomates asados y molidos con 


los ajos, clavo, pimienta y cominos, y así que es- 
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té frito se echará el pescado, agua de la en que 
se coció, vinagre, y hervirá hasta sazonarse y que- 
dar en una salsa regular, y al apartarlo se le 
agregarán aceitunas y chilitos, 


157.—oOTRO. 


Preparado como en la anterior se freirá en 
solo manteca; pero sí con la harina, y ya frito se 
sacará y se freirá cebolla picada menuda, y ya 
que esté se le agregará peregil picado, clavos, 
pimienta molida, sal, vinagre, orégano, tomillo y 
agua del pescado, y cuando esté ya' bien hervi- 
do, se espesará con harina dorada, se echará el 
pescado, quedará con una salsa delgada, se le 
pondrán. aceitunas y. tornachiles en cuartos, 


158.—ROBALO EN CALDILLO DE EMPANADA. 


Se freirán en aceite gitomates, tomates, Cht- 
les verdes, ajos y cebollas, todo picado. menudo, 
así que esté se sazonara con sal, clavos, pimien- 
ta, azafran molido, y en una cazuela se pondrá 
una capa de esto, otra del pescado en trozos ya. 
cocidos, y así que ya, esté acomodado todo en 
eapas, siendo la última del pescado, se le echará 
una poca. de la agua cn que se coció, vinagre, 
aceite, orégano, y á dos fuegos se acabará de ha.- 
cer, y así que esté se adornará con chilitos. y 
aceríunas. 


so: 


T. X, 
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159.—oOTRO ROBALO. 


Cocido el pescado y hecho trozos, se envol=- 
verán en harina y se freirán en aceite, y sacados 
de él, se freirá cebolla picada menuda, gitomates 
crudos y ajos molidos, y así que esté frito se le 
echará sal, vinagre, pan frito, clavos, pimienta, 
cominos molidos, “alcaparras, el pescado, una po- 
ca de la agua en que se coció, y hervirá hasta 
quedar bien sazonado, y se le pondrá aceltunas 
y chilitos. 

160.—sARDINAS. 


Limpias y desespinadas se freirán en aceite, 
envueltas en harina, y así que estén se sacarán» 
y se freirá cebolla, ajo picado menudo, gitomates 
asados y molidos, y ya: frito esto se le agregará 
sal, peregil deshojado, harina dorada en mante- 
ca, clavos, pimienta molida, una poquita de agua, 
vinagre, y cuando esto haya hervido se echarán 
las sardinas. : 

161.—orTRas. 


Se freirá en nrantequilla una poca de harma. 
y sele agregará sal, clavo, pimienta, aceite, vina- 
gre, peregil picado, una poquita de agua, y así 
que haya hervido se echarán á cocer las sardis 
was limpias y desespinadas. | 


162,—P ESCADOS 3%. 


Se freirán en manteca ajos partidos, y ya 
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dorados'se sacarán y se freirán gitomates asados 
y molidos juntos con los ajos, y ya que esté se le 
agregará sal, peregil picado, clavos, pimienta y 
azafran molido, aceite, vinagre, cebollitas cocidas 
deshojadas, una poca de agua, y así que haya 
hervido esto bien, se.echarán los pescados ya lim- 
pios y desespinados, se procurará que la agua sea 
en proporcion de que despues de cocidos no es- 
tén muy caldosos. 


5 


163.—OTROS, 


Limpios y desespinados, se pondrán á cocer 
en agua y sal, y ya cocidos se pondrán en el pla- 
ton sobre una salsa de gitomates asados y moli- 
dos, con un poquito de comino,- y sazonada con 
sal, aceite, vinagre, cebolla picada y orégano, so- 
bre ellos se echará mas salsa, aleaparras, aceitu- 
nas y chilitos. : 


164.-——oOTROS, 


En 


* 1 Cocidos los pescados se pondrán sobre una 


salsa hecha de alcaparras molidas fritas en acei- 


te, cebollitas cocidas, y. adornados como los an- 
teriores. 


165.—-PESCADOS BLANCOS EN ESCABECHE. 


Se cocerá en una poca de agua con sal to- 
millo, mejorana, «orégano, laurel, y en esta agua, 


estando fria, con un poco de vinagre fuerte y pi 
e 


A 
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mienta en polvo, se echarán los. pescados. des= 
pues de fritos en aceite, en el que primero se ha= 
brán frito porcion de ajos partidos, que tambien 
irán con' los pescados, y unas cáscaras de' lima, 
se tapará la olla, y a los tres ó cuatro dias está 
ya bueno, y para servirlos se pondrán en platos, 
compuestos 'con aceite, vinagre, cebolla picada, 
aceitunas, tornachiles y alcaparras, ó escurridos. 
y puestos sobre una ensalada de escarola sazo- 
nada con aceite, vinagre, sal y salsa de gitomates 
asados y molidos con un poquito de ajo, cebolla: 
picada, aceitunas y chilitos. 


166.—BAGRE GUISADO. 


Limpio y preparado el bagre como el del 
núm. 74 del tratado 4.0 pág. 59, se pondrá á co- 
cer en agua hirviendo y con sal, y cuando esté 
sancochado se sacará, se le quitará el pellejo, sé 
freirá en aceite, y así que esté se sacará, se frei- 
ra cebolla picada menuda, y cuando haya frito 
algo se le agregará pimienta, clavos, nuez mosca- 
da, cominos, pan dorado, peregil, yemas cocidas, 
todo esto' molido, :sál, vinagre; agua caliente, y 
cuando ya esté sazonado, se: echará el bagre á 
que dé un hervor, y ya apartado se le agregarán 
aceitunas y tornachiles. 


167.—oTRO. 


Preparado como'el anterior, se cocerá ente- 
20/s1 fuere chico, y en-trozog si fuere“grande, 'se- 
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le quitará el pellejo, se freirá en acerte, se pondrá 
enel platon y se le echará la salsa siguiente. Gi 
tomates asados y molidos. se sazonarán con. sal, 
aceite, vinagre, tiras de chile verde asado, oréga- 
no, alcaparras, cebollas cocidas, aguacate en pe- 
dacitos, aceitunas y chilitos. 


168.——OTRO. Ll 


Este se hace en todo lo mismo que el ante- 
rior, con la diferencia de que no lleva «aceitunas, 
ehilitos ni alcaparras, y que el gitomate y chile 
verde ha de ser cocido eon sal molida y frito. 


169.—oOTRO EN BLANCO. 


Se freirán en manteca ajos y gitomates asa- 
dos y molidos, y ya frito se le agregará clavos, 
pimienta, bastante azafran, orégano, sal, cebollas 
cocidas y deshojadas, la agua de ellas, vinagre, y 
pan frito molido, y así que ya esté bien hervido 
se echará el bagre ya preparado como se ha di- 
cho en el núm. 166 pág. 128, cocido y sin- pelle- 
jo, y al apartarlo se le agregará aceite, aceitunas 
y tornachiles. 


170.—BAGRE EN ALCAPARRADO. 


Dispuesto y preparado como en los anterio-. 
res, se freirá en manteca cebolla picada menuda; 
y ya frita se le agregará sal, peregil picado, pi- 
mienta, pan frito y alcaparras, todo molido, vina- 
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gre, agua caliente, y ya que haya nervido algo; 
se echará el bagre ya cocido, y al apartarlo se le 
agregará aceite, aceitunas y chilitos. LS 


1'71.—ESCABECHE DE BAGRE. 


Preparado como se ha dicho en los anterio- 
res, se sancochará en agua hirviendo, y quitado 
el pellejo, escurridos y oreados los trozos, se frei- 
rán en suficiente manteca, cosa que queden muy 
dorados, y así que estén se sacarán de la mantes 
ca, se pondrán separados, y al dia siguiente se 
freirán en bastante aceite (segun la cantidad del 
bagre) porcion de ajos partidos, y cuando estén 
dorados se apartarán, y en una olla usada se pon- 


8 


drán los trozos del bagre, se le echará sal y pi-- 


mienta suficiente, todo el aceite con los ajos, cás- 
caras de lima, hojas de laurel, y vinagre fuerte 
hasta que quede enteramente cubierto, se move- 
rá con cuidado á que todo se incorpore, se tapa- 
rá bien la olía, se pondrá en lugar que no tenga 
sol, no se volverá a mover hasta los doce:ó quin- 
ce dias, que ya estará bueno, y cuando se vaya á 
hacer uso de ellos, se pondrán en los platos, se: 
les echará polvo de pimienta y bastante aceite, ó 
se compondrá el platon poniendo el bagre sobre 
hojas blancas de escarola, ó de lechuga en cogo- 
llos partidos, rabanitos, ó troncos de lechuga, pe- 
lados, picados y abiertos echados en agua, se 
compondrán con polvo de pimienta, cebolla reba-: 


nada, aceite, aceitunas, tornachiles y alcapar= 


FOnes. 


sb 
> 
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Si fuere para guardarlo, sacados los trozos 
a los quince ó veinte dias (segun sea el tempera- 
mento) se acomodarán bien en un cuñete, aun- 
que queden apretados, se cubrirán de buen acel- 
te, se tapará, y asi dura para algun tiempo. 


172.—oOTRO. 


Dispuesto en todo como el anterior hasta 
despellejarlo, se envolverá en harina, se freira en 
manteca, y sacado de ella se dejara hasta el dia 
siguiente, en que acomodado en una olla se le 
echará hasta cubrirlo dos tantos de vino y uno 
de vinagre fuerte, se le echará pimienta, clavos, 
canela, gengibre, todo molido, hojas de naranjo y 
ruedas de lima, y á los ocho dias ya está bueno, 
y mejor á los quince, aunque esto es segun el 
temperamento. 


173.—OTRO DE PESCADO MERO. 


Desalado el pescado se enjuagará, se pondrá 

á cocer, y así que esté sancochado se aparta- 

rá, se escurrirá, y estando seco se freirá en acel, 

te, y cuando esté bien frito y dorado se apartará, 

“y al dia siguiente se dispondrá en todo lo demas 

como el del núm. 171; mas no tengo esperiencia, 
de si durará mucho tiempo. 


. 


132 ARTE 


174.——OSTIONES GUISADOS (*), 


Se cocerán con sal si fueren frescos, y si és- 
tuvieren salados primero se desalarán, y se freirá 
en manteca gitomates asados y molidos, ajos y 
cebolla picada, chile verde en tiras, y así que es- 
té frito se le echará sal, clavos, pimienta, azafran 
y cominos, todo molido, tomillo, alcaparras, acei- 
te, vinagre, agua caliente. harina dorada en man- 
teca, los ostiones cocidos, y hervirán hasta qúe- 
dar sazonados y en caldillo algo espeso. 


175.—CAMARONES GUISADOS. 


Limpios los camarones de piés, cola y cabe: 
za, se pondrán á remojar desde por la noche, y al 
dia siguiente se lavarán en dos ó tres aguas (co. 
mo que ha de servir la en que se cuezan), y así 
que estén bien enjuagados se póndrán a cocer, y 
cuando estén tiernos se sacarán y se limpiarán 
otra vez de todos los pellejos que les quedan, pro- 


- 


curando que queden enteros, y se volverán á 
echar en la agua en que se cocieron, y en una 
cazuela en suficiente manteca se freirá cebolla, 
ajos, gitomates y chile verde, todo picado y eon 
sal, y cuando esté bien rendido se echara allí pe- 


(*) En estos hay variedad de gustos, porque 
unas personas les quitan el callo, otras una ma- 
sa verdiosa que es la pancita, y así quitando ca- 
da uno lo que quiera. 
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regil picado, los camarones con su agua, azafran, 
clavos, pimienta, cominos y pan remojado, todo 
molido, aceite, vinagre, y si la agua fuere poca 
se le agregará mas, natural y caliente, cosa que 
las especias queden bien cocidas, y hervirán has- 
ta que estén bien sazonados y algo espeso el cal- 
dillo. Corrientemente son mejores los blancos 
para guisados, porque quedan mas enteros que 
los colorados, «así como estos son mejores para 
tortitas, porque salen mas esponjadas. 


176.—CHILES VERDES RELLENOS DE CARNE. 


Asados los chiles. verdes grandes, estando 
pelados, desvenados y bien desfiemados (*), se 
rellenarán con un picadillo hecho como el del lo- 
mo relleno del núm. 115, pág. 106, y despues, 
«lándoles una volteada en harima, se envolverán 
en huevo batido, se freirán en manteca, y se echa- 
ran en la. salsa siguiente. Se freirán en mante- 
ca ajos partidos, así que estén dorados se saca: 
rán y se freirán gitomates asados y molidos, jun- 
tos con los ajos fritos y con alcaparras, y cuando 
esté rendido se le agregará sal, azafran, clavos, 
pimienta, cominos; pan frito, todo esto molido, el 
caldo adonde se coció el picadillo, vinagre y acel- 
te, y cuando haya hervido bien y esté sazonado, 
se echarán los chiles, aceitunas, y quedarán con 


(*) Aquí hay tambien diversidad de gustos, á 
unas personas les gustan picantes, y á otras les 
¿grada el que no piquen.. | 
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un caldillo proporcionado. "Tambien son buenos 
desflemados los chiles (despues de pelados y des- 
venados) en vinagre, sal y ajos molidos desde por: 
la noche. a 


177. —CHIiLES VERDES RELLENOS DE CAMARONES. 


Preparados los chiles como los anteriores, 
se rellenarán de camarones dispuestos como lo 
están en el núm. 175, con la diferencia de que 
estaran algo picados y enteramente secos, y ya 
envueltos en huevo y fritos se echarán en esta 
salsa. Frita en manteca cebolla rebanada, chi- 
le verde en tiras, ajos, gitomates y peregil pica- 
do; estando egto frito se sazonará con sal, vina- 
gre, aceite, azafran, clavos, pimienta, culantro, 
pan tostado en manteca, todo molido, la agua 
adonde se cocieron los camarones, ó agua calien- 
te, y estando bien sazonado se echarán los chi= 


les, aceitunas y chilitos. En la misma disposi- 


cion se hacen los que van rellenos de pescado, 
porque este se pica despues de cocido, y se sazo= 
na como los camarones de los anteriores, y los 


que van rellenos de torta de camaron, es molida. 


despues de hecha, como se verá mas adelante 
en el núm. 188 pág. 139, y sazonada lo mismo, 
ó sola si así agradare. 


178.—CHILES VERDES RELLENOS DE CHÍCHAROS:* 


Dispuestos los chiles como se ha dicho, y he=- 
cho un revoltillo de chícharos y ejotes picados): 


e E 
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cocidos y sazonados con cebolla, ajos y gitoma--: 
tes picados menudo, y frito con sal, clavos, pl- 
mienta molida, y cuando esté rendido el recaudo: 
se agregarán los chícharos y ejotes, y huevos me- 
dio batidos, y así que esté cuajado, sobre frio se 
rellenarán los chiles, se envolverán en huevo ba-: 
tido, se freirán y se echarán en la salsa siguiente 
despues de sazonada. Se freirá en manteca ce=: 
bolla rebanada, ajos picados y gitomates crudos: 
molidos, y juntos con clavos, pimienta y cominos, 
todo molido, y estando frito se le agregará sal, 
harina dorada en manteca, aceite, vinagre, cala- 
bacitas rebanadas, aceitunas y chilitos. Los que: 
van rellenos de queso se hacen en la misma dis- 
posicion de los anter:ores, y en cualquiera de las 
salsas. 
1'9.—COLES RELLENAS. 


Se cocerán las coles enteras, que sean chi- 
cas, blancas y apretadas, con agua, sal, ajos ma-: 
chacados, manteca, chorizon y lomo de cerdo pi=: 
cado y hecho bola, y luego que estén algo mas 
que sancochadas, se apartarán, se les cortará por 
el tronco á que hagan figura plana, dejándoles 
tres ó cuatro andanas de hojas, se les cortará el 
cogollo, abriendo con mucho cuidado las hojas' 
que hayan de quedar, para que no se despren-. 
dan del tronco, y sacado este, se rellenará aquel 
hueco con un picadillo hecho con el chorizon, y 
lomo picado lo mismo que el de los chiles re!le- 
nos núm. 176 pag. 133, y hecho esto, se acomo-' 
darán las hojas de modo que vuelvan á hacer lar 
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figura que tenian, se atarán con hebras de hilo» 
que queden sujetas las hojas, y puestas en un 
sarten ó cazuela honda y recojida, se les: echará 
caldo de la olla podrida, ó de puchero, á que que- 
den cubiertas; pero que esté bien sazonado y bas- 
tante manteca, se meterán al horno, Ó se pon- 
drán entre dos fuegos para que acaben de cocer- 
se, cuidando de voltearlas para que no se que- 
men, y estando ya cocidas y doradas, cuando se 
vayan a llevar á la mesa se sacan, se acomodan 
en el platon, se les quitan las hebras y se bañan 
con alguna salsa, como de alcaparras, pasas, cho- 
rizos, gitomates dzc. ázc., ó segun el gusto de ca- 
da persona, ó con la siguiente. Se molerán al- 
mendras tostadas con pan frito é higaditos coci- 
dos, y se freirán en manteca, se les echarán cla- 
vos, pimienta, sal, vinagre, aceite, caldo, y estan- 
do bien sazonada v algo espesa, con ellas se ba- 
ñarán las coles, y se les pondrá por encima y al 
rededor aceitunas, alcaparrones y tornachiles en 
cuartos. 
180,—IECHUGAS RELLENAS. 


Serán de las mas blancas y copadas, pero 
no subidas; se les quitarán las primeras hojas has- 
ta llegar á las blancas, se les cortará el tronco 
hasta cerca de ellas, se pondrán al sol á que pier- 
dan la frescura y se marchiten, luego lavadas se 
pondrán a cocer con agua, sal, manteca, ajos mo- 
lidos, y en estando cocidas se sacan, se escurren, 
y poniéndolas con los troncos para arriba, se les 
woltearán algunas hojas con cuidado cosa que no 
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se desprendan del tronco, se rellenará aquel hue- 
co que hagan las hojas volteadas con un picadi- 
llo dispuesto como se ha dicho en las anteriores, 
y se irán tejiendo las hojas lo mejor que se pueda 
para que haga la figura de una bola, hasta que 
llegue á las hojas chicas que ya no alcancen á 
voltear, y no se les cortara el cogollo, porque aun 
quedan mejores por tener vista, en atencion á es- 
tar el cogolio unido á una bola, y estando todas 
ya en esta disposicion, se echan en alguna de las 
salsas anteriores. 


181.—oTRAS. 


En todo como las anteriores ; pero rellenas 
de queso grande y pan rallado, sazonado esto con 
sal y pimienta al gusto, mantequilla fria, yemas 
cocidas molidas y peregil picado. 


182,—CALABACITAS RELLENAS. 


Cocidas y quitadas las tripas se rellenan con». 
el picadillo ya dicho, ó con queso, lechugas:ó acel- 
gas cocidas, picadas, esprimidas y fritas en man- 
teca, habiéndose frito primero en ella ajos pica» 
dos, agregándole sal, clavos y pimienta en polvo, 
pan y. queso rallado, y envueltas en harina, y lue- 
go en huevo batido, se frelrán en manteca y se 
echarán en aiguna salsa de las anteriores. , De 
lo mismo. se rellenan membrillos: cocidos quita= 
do:el corazon, pepinos lo mismo destripados cor 
Ón palito por una punta, USTORERnES) cebollas;, 
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camotes, plátano grande y chayotes, todo va pri- 


mero cocido ménos los plátanos!; y de estos, los 
camotes y chayote se cortan rebanadas, y con 


ellas se cubre el relleno; pero todas van envuel= 


tas en harina y despues huevo, fritas y echadas 
en la salsa que mas agrade. 


183.—HqUuAUTZONTLES. 


Estos han de estar verdes y de los mas co- 
pados, cocidos con sal, despues enjuagados, €s- 
curridos, y en manojitos chicos envueltos en hue- 
vo batido y fritos,. echados en cualquiera salsa de 
las anteriores, aunque son mejores en cihile. 


184.—TORTITAS DE CARNE. 


Hecho el picadillo como el de los rellenos 
anteriores, estando bien seco, se le revolverán 
huevos medio batidos, y estando incorporados se 
irán haciendo las tortitas echándolas en la man- 
teca caliente con una cuchara, y cuando estén se 
echarán en la salsa siguiente. Se freirán en man- 
teca ajos partidos, y así que estén dorados se sa= 
carán y se freirán gitomates asados y molidos con 
los ajos, clavos y pimienta, y cuando haya. frito 
se le agregará sal. vinagre, aceite, alcaparras, ce- 
bollitas cocidas, harina dorada en manteca y cal- 
do, y así que haya hervido bastante, se echarán 
las tortitas á que hiervan un poco, y al apartarla 
se le agregarán aceitunas y chilitos. Las demas 
tortitas que van a seguir solo pondré. el modo de 
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hacerlas, y se podrán echar en cualquier salsa de. 
las que hay puestas. 


185.—TORTITAS DE LENGUA DE TERNERA. 


Cocida esta con agua, sal y chorizon, se de- 
suella, se pica, y se le incorpora el chorizon sin 
la tripa, se sazona como el picadillo de los otros 
rellenos, y se hace como las anteriores. Las de 
riñones y asadura se disponen lo mismo. 


186.—TORTITAS DE CHICHARRON DURO, 
Ó DE ESPUMA. 


Molido y revuelto con huevo batido, se frei- 
rán en manteca las tortitas ehándolas con cuchara, 


187.——TORTITAS DE BACALAO Ó ROBALO. 


«.  Desalado y cocido el pescado, se pica. y se 
mezcla en un recaudo de. cebolla, gitomates y 
ajos, picado muy menudo y frito en manteca, pe- 
regil picado, clavos, pimienta, huevo batido, sal y 
pan rallado, y bien incorporado todo, se harán las 
tortitas como las anteriores, y se echarán en lo 
que se quiera, sea en blanco ó en chile. 


188,—TORTITAS DK CAMARON. . 
Tostado el camaron y el pan en comal, se 


molerá, se: incorporará con huevos hasta que no 
quede dura la masa que sy forme, y se frien en 
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manteca caliente, echadas con una cuchara. Las: 
de hueva se hacen lo mismo. 


189.—-TORTITAS DE ARROZ. 


Lavado y seco se molerá en polvo, se le 
echara sal, pan rallado y huevo medio. batido, y 
se hace como las anteriores. 


190.—-TORTITAS DE GARBANZOS. 


Pelados con agua de ceniza, lavados y Coci- 
dos, se molerán, se incorporarán con pau tosta- 
do en comal y molido, queso rallado y huevos ba- 
tidos, y se harán lo mismo que las anterlores. 
Otras se hacen de solo garbanzos. 


AN 
191.—TORTITAS DE COLIFLOR. 


Cocida picada con queso rallado y bizcocho 
ó pan tostado en comal y molido, y el huevo ne- 
cesario para que se frian. Las de espárragos sin 
queso se hacen lo mismo. : 


192.—-TORTITAS DE ZANAHORIA. 


Cocidas, medio molidas y esprimidas, se les 
revolverá queso molido el necasario para que sa- 
que gusto, y huevo para que se frian: unas se ha- 
cen mezclando todo con una poca de harma, y 
otras con solo la zanahoria y queso, y así se di- 
ferencian al gusto y á la vista. 10 
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193.——TORTITAS DE CHÍCHAROS. 


Cocidos co sal y escurridos, se les revolve- 
rá queso rallado suficiente y huevos, que no que- 
den aguados, sino con consistencia para que no 
se desgranen en la manteca. 


194.—-TORTITAS DE PAPAS. 


Cocidas, peladas y picadas, se les echará pi- 
mienta en polvo, pan tostado en comal y molido, 
queso rallado y huevo, 

Las tortitas de acelgas, cocidas, picadas y 
esprimidas, se hacen en todo como las de papas. 


195.—ARROZ GUISADO. 


Se cocerán en agua y sal choricitos, tiras de 
jamon, trocitos de longaniza y col blanca picada, 
y así que estén cocidos se sacarán, y en el caldo 
se echará á cocer el arroz ; cuando esté cocido 
se freirá en bastante manteca cebolla, ajos y gl- 
tomates picados, y ya que esté frito se vaciará 
allí el arroz, agregándole pimienta, clavos, aza= 
fran y cominos, procurando que estos le salgan, 
los choricitos, jamon, longaniza, col y unas reba- 
nadas de morcon, y si estuviere seco el arroz, se 
le echará caldo ó agua caliente, y hervirá hasta 
cocer las especias, y quedará un poco suelto, 
Otro se hace lo mismo, sin jamon, chorizo, ni lon- 
ganiza ; pero sí con, costillas de cerdo y peregíl 
Ppicado., 

0 | AU 
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196.—GARBANZOS GUISADOS. 
a 

Se pondrán á remojar desde el dia anterior 
en agua de sal, y despues se lavarán y se pon- 
drán á cocer sin sal, con ajos pelados; pero sí 
/ con suficiente agua para despues no cebarles, y 
así que estén cocidos se freirán en bastante man- 
teca gitomates, ajos, cebollas y chile verde, todo 
picado, y cuando esté rendido, se agrega col blan- 
ca cocida y picada, y ya que haya frito se vacia 
la olla de los garbanzos, agregándoles sal, aza- 
tran, clavos, pimienta, cominos, todo molido, Ca- 
marones cocidos y despellejados, ó en polvo des- 
pues de tostados, aceite, vinagre, hervirán bas- 
tante, y si estuvieren muy caldosos, se espesarán 
con unos garbanzos molidos. 

Otros se disponen lo mismo; pero sin cama- 
rones ni col. Las lentejas tambien se guisan así, 
despues de cocidas y lavadas. > 


197.—GARBANZOS CON ACELGAS Ó ESPINACAS. 


Pelados con agua de ceniza, limpios y cocl- 
dos, se freirá en suficiente manteca, cebolla, ajos, 
gitomates y chile verde, todo picado, y cuando 
esté rendido, se echarán á freir las acelgas ó es- 
pinacas ya cocidas, picadas y esprimidas, y así 
que hayan frito algo, se vaciará la olla de los gar- 
banzos, agresándoles sal, trocitos de jamon coci- 
o, clavos, pimienta, cominos, nuez moscada, aza- 
fran, y pan remojado y molido, vinagre, aceite, 
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eebollas cocidas, caldo, y hervirán hasta que ques 
den bien sazonadas. 
Para dia de vigilia no se les echará ¡amon. 


198.—HABAS GUISADAS. 


Se cortarán en pedacitos chicos jamon, cho. 
ricitos, longaniza y lomo de cerdo, y junto con ha- 
bas verdes (pero de las chiquitas y tiernas, para 
no quitarles la segunda cáscara) se pondrán a co- 
cer en agua con sal, y en una cazuela se freirá 
cebolla, ajos, gitomates, chile verde, todo picado 
menudo, y se echará en la olla de las habas, agre- 
gándole azafran, clavos, pimienta, cominos, pan 
frito y molido, alcaparras, aceite, vinagre, y que- 
dará despues de cocido todo con el caldillo algo 
espeso, y se le echará aceitunas. 


y 199.-——OTRAS. 


Cocidas las habas que sean grandes; pero 
verdes; se pelarán de la segunda cascara, y se 
freirán en manteca ajos, cebollas, gitomates, to- 
mates, chile verde, todo picado, y estando ren- 
dido se echarán allí las habas á que medio se 
frian, y peregil picado, y se les agregará caldo, 
yemas cocidas, pan frito, azafran, clavos pimien- 
ta, cominos, culantro tostado, todo esto molido, 
aceite, vinagre, y hervirán hasta sazonarse y que 
- queden caldosas. 
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200.—-OTRAS CON LECHUGA; 


Se cocerán en agua con sal habas verdes 
tiernas, para no quitarles la-segunda cáscara, y 
tambien se cocerán lechugas picadas, y en estan- 
do unas y otras, se escurrirán, v en una cazuela 
con suficiente manteca, «se freirá jamon'en tiras 
hasta que se haga chicharron, y sacado'se echa 
ra cebolla” y ajo picado menudo, y cuando haya 
frito, se freiran las habas y lechugas con sal, y así 
que “ya estén, se le' agregará clavos, y pimienta 
molida, caldo: hasta que queden cubiertas, chi- 
charrones de jamon, y hervirán hasta que queden 
én muy poco caldo, y si se quisiere en ellas hue- 
vos escalfados, por un lado al apartarla se echá- 
rán, procurando. que no se revienten y que solo 
se cuajen bien. 

Para dia de vigilia, en lugar de jamon bas- 
tante aceite, y en lugar de caldo agua caliente, 
y al apartarlas, ó se les escalían huevos, ó se les 
ectia.trozos de trucha fritos.en aceite y envueltos 
eá hárinao!ra ¿esilodos  eoje sostusar ds aátis 

si ( 'ROL—OTRAS. * 

Las habas que sean tiernecitas, se pondrán 
a cocer con agua, sal poca, (porque tienen que 
consumir), bastante aceite,” y cuando estén coci- 
das y consumidas, “que casi queden en el aceite, 
se les mezclarán huevos crudos á:medio batir;'y 
quedarán secas. 
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202.—cCHÍcHAROS GUISADOS. 


Cocidos con trocitos de longaniza, chorizo y 
ejotes.picados;:se freirá en manteca ajos, cebolla, 
gitomates picados, y así que esté frito, se echarán 
los. chícharos y.lo' demas, «agregándoles clavos, 
pimienta, azafran, pan: frito, todo molido, -acelte, 
y. hervirán hasta que queden en muy poco caldo. 
despues de cocidas las especias. 


2D3:=PTROS. 


Cocidos los chícharos se freirá en manteca 
cebolla y ajo: picado, y en seguida gitomates asa- 
dos y molidos, con peregil y yemas de huevo co- 
cidas, y cuando esté frito se echarán los chícha- 
ros á que medio frian, y tambien piés de puerco 
cocidos, deshuesados y en trocitos; se le agrega- 
rá sal, clavos, pimienta, cominos, azafran y un po- 
co' de vinagre, la agua en que se cocierón.los 
piés, unas cebollas cocidas y deshojadas, y hervi- 
rá hasta que sazone y queden en poeo. caldo, 


204.—oTrTRros, 


Se freirá en manteca jamon en tiras y ajos 
partidos, y cuando estén dorados los: ajos, se 
sacarán y: molerán con gitomates asados, y ha- 
biéndose- frito: .el- jamon . y cebolla «picada, . se; 
agregará esto á que fria, y despuez los chicharos 
ya cocidos; azafrán, clavos, pimienta molida, ha- 
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rina dorada en manteca, y yemas batidas corta» 
das con vinagre, y hervirán hasta que estén algo 
secos, y al apartarlos se les echará aceite. 


9205.—CHÍCHAROS Y EJOTES EN REVOLTILLO. 


Cocidos los chícharos, y los ejotes tiernos y 
picados, se freirán en suficiente manteca cebollas, 
ajos, gitomates, chile verde, todo picado y con 
sal, y así que esté, se echarán los chícharos y ejo- 
tes, y se les agregará alcaparras, clavo, pimienta 
molida, y cuando hayan hervido, y que estén con- 
sumidos, se les mezclara huevo batido, y luego 
que cuaje se apartará. | 

Lo mismo se disponen los chícharos con pa- 
pas cocidas y picadas. 


206.—CHÍCHAROS CON MANTEQUILLA. 


En agua con sal se cocerán los chícharos, y es- 
curridos y bien calientes, se mezclarán en mante- 
quilla caliente; pero no quemada ni rancia, no han 
de hervir, sino que así se sirven, y esto se hara al 
mandarios á la mesa. 


207.—ALVERJONES. 


Cocidos con lomo de cerdo, trocitos de lon- 
ganiza, choricitos y culantro verde, en todo lo de- 
mas se dispondrán como los garbanzos del núm. 
196 pág. 142, y se espesarán no con garbanzos 
como están allí, sino con pan frito y molido. 
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208.—FRIJOLES GORDOS GUISADOS. 


Cocidos con tequesquite, lavados y vueltos 
3 cocer con trocitos de carne de cerdo y chichar- 
ron duro; ya que estén, se freirá cebolla picada 
en suficiente manteca, y en seguida chile ancho 
molido, sal, y despues de frito esto se echarán los 
frijoles, carne y chicharron, y así que hayan refrl- 
to, se les agregará queso molido, el caldo de ellos, 
y volverán á hervir hasta quedar bien sazonados, 
y se adornarán con hojas blancas de lechuga, re- 
banadas de queso, rabanitos picados y chilitos. 

Otros se disponen lo mismo; pero con ajo 
molido, clavos, pimienta, cominos y la carne Co- 
cida por separado. 


:209.—FRIJOLES CON PULQUE. 


Estos no se cocerán con tequesquite, sino 
despues de bien lavados se cocerán con solo agua, 
y ya que estén tiernos y algo espesos, se freirá en 
manteca y aceite cebolla picada, y asi que haya 
frito, se echarán los frijoles con chile ancho tosta- 
do molido, y sal para que se refrian bien, y así 
que estén, se les agregará en lugar de caldo pul- 
que, bastante queso grande molido, y volverán á 
hervir hasta que estén bien sazonados, y se ador- 


narán como los anteriores. 
-210.—FRIJOLES BLANCOS, 


Bien lavados se pondrán a cocer con agua 
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ajos pelados, cebolla rebanada, culantro fresco, y 
así que estén, se freirá en suficiente manteca otra 
poca de cebolla picada, un poco de chile ancho 
tostado y molido, cuanto á que no mas le dé un 
color, y cuando haya frito el chile, se echarán los 
frijoles con todo su caldo, sal, queso grande mó- 
lido, y hervirán hasta sazonarse, y así que estén, 
se les pondrá .chilitos y rebanadas de queso. 

Del mismo modo se disponen otros; pero con 
longaniza cocida con ellos, orégano fresco en lu- 
gar del culantro y sin chile, y se adornan lo mismo, 


211.— ALCACHOFAS GUISADAS. 


Despuntadas y quitado el tronco, se cocerán 
en agua con sal, y bien escurridas se partirán por 
la mitad, y se freirán en aceite con pan rallado, 
pimienta, sal, y así que estén fritas, y no tostadas, 
se sacaran y se freirá ajos, cebolla picada, gito- 
mates asados y molidos, y ya fritos, se agregará 
un poquito de caldo, vinagre, alcaparras, y cuan- . 
do haya hervido se echarán las alcachofas, y dan- 
do un hervor se apartarán, y se les agregará acel- 
tunas, chilitos y huevo cocido rebanado. y 


212.—oOTRAS. 


Preparadas como las anteriores hasta cocer. 
se, se freirá en manteca cebolla picada, y ántes 
que se rinda, se echarán las alcachofas escurri- 
das y partidas por la mitad, se les agregará sal, 
clavos, pimienta, canela, nuez moscada, todo mo- 
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lido, un poquito de vino, vinagre, peregil picado» 
unas ramas de yerba-buena, caldo del cocido, ha- 
rina dorada en manteta, y hervirán hasta que 
despues de sazonadas queden en poco caldo, y se 
les quitarán las ramas de yerba-buena. 


213.—oOTRAS. 


Dispuestas como las anteriores hasta estar 
escurridas, se partirán por la mitad, y se freiran 
en mantequilla primero unos ajos, y despues ellas, 
y así que hayan medio frito, se les echarán los mis- 
mos ajos modos, juntos con clavos y cominos, se 
les agregara harina dorada en manteca, sal, cal- 
do, peresil picado, y después de haber hervido 
han de quedar algo secas. 


214.——COLIFLORES EN YEMAS. 


Se frelrán en manteca tiras de jamon, reba- 
nadas de chorizo, trocitos de longaniza ya cocl- 
dos, y en seguida ajos molidos, y cuando estén se. 
les agregará salt clavos, pimienta, azafran molido, 
peregil picado, caldo (y si fuere de gallina será 
mejor), yemas batidas cortadas con vinagre, y 
cuando todo esté hirviendo, se echarán las coli- 
flores en trozos ya cocidas, y así que hayan her- 
vido bien, al apartarlas se les agregará aceite, 
aceitunas y chilitos. 


215.—COLIFLORES CON MANTEQUILLA. 


En una cazuela se quemará mantequilla que 
de ME 
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no esté rancia, y se freirá en ella una poquita de 
cebolla picada, se le agregará canela, clavos, pi- 
mienta molida, harina dorada en manteca, caldo, 
y cuando esté hirviendo,se echarán las col:flores 
cocidas y en trozos, y quedaran algo secas. 


216.—COLIFLORES AHOGADAS. 


En suficiente manteca y aceite se ffeirán 
ajos partidos, y en estando dorados se sacan, se 
muelen y volverán a la manteca, agregándoles 
sal, las coliflores cocidas y en trozos, se cuida- 
ra de voltearlas para que se frian por parejo, 
y cuando se lleven á la mesa, se les echará por 
encima bastante aceite, aceitunas, chilitos, ce- 
bollas cocidas y deshojadas, orégano y tiras de 
aguacate. 

217.—COLES GUISADAS. 


Se cocerán las coles blancas en agua, sal, 
ajos molidos, manteca, choricitos, trocitos de lon- 
ganiza y jamon, y se freirá en suficiente manteca 
en una cazuela cebolla rebanada, ajos picados, 
chile verde en tiras, gitomates crudos y molidos, 
y así que esté rendido, se echarán allí las coles 
ya cocidas, picadas y escurridas para que se 
frian, y cuando estén algo fritas, se les agrega- 
rá azafran, clavos, cominos, pimienta, pan frito, 
todo molido, peregil picado y el caldo con to- 
do lo que se coció con ellas, y hervirán bas-- 
tante hasta sazonarse y que queden algo secas, 
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918.—-ESPARRAGOS GUISADOS. 


Se freirán en manteca ajos partidos, y en 
estando dorados se sacarán, y se echarán á freir 
los espárragos ya cocidos con sal, y escurridos, y 
cuando hayan medio frito se les agregará clavo, 
pimienta, pan frito y molido, junto con los ajos, 
una poca de la agua en que se cocieron, cebolli- 
tas cocidas y deshojadas, vinagre, orégano, y así 
que estén ya sazonados, que no estén muy cal. 
dosos, se les mezcla aceite. 


219.—-ESPARRAGOS CON HUEVOS ESCALFADOS. 


En buen aceite se freirán ajos molidos, y es- 
tando fritos, se echarán los esparragos cocidos, 
escurridos y picados, y cuando hayan frito algo, 
se les mezcia una poquita de la agua en que se 
cocieron, con sal, y conforme hayan hervido al- 
go, se agregarán huevos a que se cuajen y se 
apartara, 


220.-—CALABACITAS GUISADAS. 


Lavadas y picadas se les picará tambien ce- 
bollas, ajos, gitomates, chile verde, elote tierno, 
desgranado y cortado á lo largo del elote, y todo 
esto se echará en una olla, se le agregará sal, le- 
che en lugar de agua, manteca suficiente, y se 
pondrá al fuego, se cuidará de que no se quemen, 
y cuando ya estén cocidas, se freirá en una ca- 
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zuela con manteca chorizon rebanado, trozos de 
longaniza y lomo de cerdo, ya cocido todo, y así 
que esté frito, se vaciará la olla de las calabaci- 
tas con queso rallado, y herviran un rato, y así 
que estén, se les pondrá encima rebanadas de 
queso fresco. | | 

Otras se hacen lo mismo sin el lomo, chori- 
zon ni longaniza. 


221.—oTRAS. 


Cocidas las calabacitas se rebanan y se echan 
en la salsa siguiente. Se freirá en manteca ce- 
bolla, ajos, gitomates, peregil, todo picado, y así 
que esté frito se le agrega caldo de gallina, ó de * 
carne de cerdo, clavo, canela, pimienta molida, 
harina dorada en manteca, y.en una cazuela se 
pondrán una capa de las calabacitas y otra del 
recaudo, un poco de caldo, y puesta en:la lum= 
bre se cuidara de que no se desbaraten, movien- 
do la cazuela en el aire, y así que ya estén algo 
secas, se apartarán y se les echará encima man- 
tequilla derretida. 


222.—ACELGAS GUISADAS. 


Se freirán en manteca tiras de jamon has- 
ta que se haga chicharron, se sacará, y se frei 
rá gitomates, chile verde, ajos y peregil pica= 
do, y así que esté frito se echarán las acelgas ya 
cocidas, picadas y esprimidas, sal, y así que ha= 
yan frito, se les agregará azafran, clavos, pimien= ' 
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ta, nuez moscada, caldo, vinagre, cebollas coci- 
das, garbanzos cocidos y pelados, los chicharro- 
nes «del jamon, y así que estén sazonadas se les 
mezcla aceite. 

223.—OTRAS, 


En todo se dispondrán lo mismo que las an- 
feriores, con la diferencia de no llevar jamon ni 
garbanzos, sino camarones enteros, cocidos, lim- 
pios de los pellejos, y suficiente aceite, 

De la misma manera se hacen otras con pa= 
pas picadas en lugar de camarones, y en la mis. 
ma disposicion se guisan las espinacas, quiltoniles y 
quelites. 

Er ers 224.—EJOTES GUISADOS. 


¿5 Picados y cocidos con trocitos de jamon y 
longaniza, se freirá en manteca cebolla” rebana- 
da, chile verde en tiras, ajos picados, -gitomates 
erudos y molidos, y ya frito esto. se le agregarán 
los ejotes con todo lo demas, azafran, clavos, pi- 
mienta, cominos, culantro tostado, pan frito y mo- 
lido, peregil picado, aceité, vinagre, y hervirán 
hasta que estén bien sazoñados y algo espesos. «> 
| Otros se disponen lo mismo con papas pica- 
das y morcon. 


insogo! 225.—NABOS GUISADOS. 
Se freirán en mantequilla unos ajos pártidos, 
y ya dorados se sacarán, só dreirán, un poco, tiras 
E jamon y trocitos de papada ya cocida, yen 
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seguida se agregará sal, pimienta molida, tomillo; 
mejorana, caldo, harina dorada en manteca, y 
cuando todo esto esté hirviendo, se echarán los 
nabos rebanados y se cocerán allí. E] 


226.—PAPAS GUISADAS. 
Cocidas, peladas y rebanadas. se dispondrán | 
en todo como las acelgas del núm. 223 pág. 153; | 


y otras se disponen solas sin camarones. 


227:-——VERDOLAGAS GUISADAS: 


Estando limpias las verdolagas se tocerán 
en agua con sal, y ya cocidas se escurrirán en un 
cedazo, y en una cazuela con manteca se freirá 
cebolla, ajos, gitomates, chile verde, todo picado, * 
y estando rendido se echarán las verdolagas y 
sal, y cuando hayan frito algo, se les agregará 
clavos, pimienta molida, queso fresco desmoronas 
do, una poca de la agua en que se cocieron, y. 
cuando ya estén sazonadas, al apartarlas se les. 
mezclará gordo de jocoqui ó mantequilla, cosa: 
que no hiervan con ella. : A 


- 998,——OTRAS. : y | 


Se cocerán con lomo de cerdo, longaniza. 
en trocitos, y echando todo esto despues de co-. 
cido en un recaudo frito como en las anteriores; 
se sazonarán con azafran, clavos, pimienta y Cot 
minos. | 
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229.-—NOPALES GUISADOS. 


Fritos en manteca ajos, chile verde pica- 
¡do y gitomates crudos y molidos, se echarán allí 
¡los nopales ya cocidos para que se empapen en 
manteca, y se les agregará cebollas cocidas y 
¡deshojadas, azafran, clavos, pimienta, cominos, 
¡orégano, sal, caldo, ó la agua de las cebollas, 
¡pan frito y molido, vinagre, aceite, y se dejarán 
| hervir hasta sazonarse. A este mismo guisado se 
¡le pueden agregar huevos batidos, camarones co- 
cidos, ó torta de ellos en trocitos, ó papas cock 
¡das y rebanadas. 


230.—sANGRE DE CARNERO GUISADA:. 


| En una cazuela se echará sal, peregil, yer- 
| ba-buena, cebolla picada delgada, clavo, pimien- 
ita molida, suficiente manteca, y sobre esto se re- 
¡cibirá la sangre, se incorporara pronto con todo, 
y se pondra á dos fuegos lentos, se estará mo- 
¡viendo con frecuencia, y cuando ya esté cocida, 
"puesta en el plato se adornará con rebanadas 
¡de criadillas cocidas, quitadas las tetas, envuel- 

¡tas en harina y fritas en manteca, ó con tortitas 

ide sesos como están en la sopa de pan, núm. 17 

pág. 21, y se le pondrá de adorno peregil fresco 

deshojado, rebanadas de cebolla delgadas, desfle- 

| madas en agua de sal y enjugadas. 
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931.-——ROPA VIEJA Ó SALPICON. 
Se freirá en manteca cebolla picada y gl- 


tomates crudos, y ya fritos se les agregará sal, 
pimienta, clavos, cominos molidos, caldo, aceite, 


“vinagre, la carne ya cocida y deshebrada, sea de 


carnero ó de cerdo. 


239 ——-SALPICON DE TERNERA. 


Cocida esta se deshebrará la carne de pul. 
pa ó lomo, y se sazonará con sal y esta salsa. Se: 


molerán gitomates asados (que sean suficientes á 
la carne), agregándoles una puntita de cominos, 


y se le-echará cebolla picada menuda, orégano, 
vinagre, bastante aceite, aceitunas partidas qui=. 
tado el hueso, chilitos en trocitos, chile verde asa- 
do en tiras, alcaparras, y todo se incorporará con 
la carne y se pondrá en el plato, adornándolo por 
encima con mas aceitunas enteras, tornachiles y 


alcaparrones. 


233.—-TORTILLA DE BUTIFARRA Y HUEVO 
PARA ALMUERZO. 


Rebanada la butifarra (cocida como debe- 


vá de estar desde que se hace), se revolverá 


'con huevos batidos como es corriente, pan ra- 
ado y una poquita de cebolla picada, y se frek 
rá en suficiente manteca. A 

Otra se hace lo mismo con magros de ja- 
mon. en lugar de la butifarra. 


| 
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234.—OTRA DE LONGANIZA., 


Cocida y hecha pedacitos se freirá en man- 
teca gitomates y cebolla picada, y cuando esté 
rendido se echará allí la longaniza y huevos bati- 
dos á que se haga un revoltillo, y así que esté 
cuajado y seco se apartará, y en mas huevo se 
volverá á incorporar todo para que se haga ente- 
ra la tortilla, y para servirla se le echará pimien- 
ta en polvo. 


235.—NOGADA DE NUECES Y CACAHUATES. 


En aceite y manteca se freirán unos ajos 
partidos y chile ancho desvenado (cuarto á dar 
color), y en estando, se molerán juntos con los 
cacahuates ya limpios y en tantos iguales, y se 
freirá con sal en la misma manteca y aceite, y 
estando frito se le echará lo que se quiera, sean 
aves, carnes ó pescados, y el caldo de ellas, y es- 
tando espeso se apartará. En esta misma noga- 
da se echan papas cocidas y rebanadas, dejándo- 
la secar mas, y si las papas están fritas en man- 
| teca despues de envueltas en harina ó pan ralla- 
| do, son mejores, ” 


236.-——OTRA NOGADA, 


En adovo de ajos, sal, clavos, cominos, pi- 
imenta y canela, todo molido, agua y vinagre, se 
echarán las carnes de que haya de ser, y al dia 

T. Y: 11 
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siguiente agregándole manteca se pondrá al fue: 
go, y cuando estén cocidas, se freirán en mante- 
ca nueces y almendras remojadas y molidas, con 
pan tambien remojado en vinagre, y así que ha- 
yan frito se vaciará la: olla con todo y hervirá: 
hasta que espese, y al apartarla se le echará: 
aceite. 
237.—OTRA. 


Las nueces molidas juntas con pan frito, chi- 
le ancho desvenado y tostado en manteca (lo: 
preciso á darle color), se freirán en aceite y se 
sazonará con sal, clavos, pimienta, vinagre y cal- 
do, se echará en ella lo que se quisiere, y se 
dejará espesar. 

tra se hace con nueces, ajonjolí tostado. . 
azúcar, canela y vinagre. 


238.——CALABACITAS EN NOGADA. 


Serán chicas, pero redonditas, se cocerán 
con sal, y así que estén se sacan, se les corta- 
rá por el lado del tronco un pedazo, para por 
allí quitarles las tripas, y se rellenarán con lo 
siguiente. Sa ¿Cocerá coliflor, zanahoria, lechu- 
ga, vetabel, y “ya cocido se freirá todo, y se sa- 
zonará con sal, aceite, vinagre, y se le agrega- 
rá pasas, almendras partidas, granada y troci- 
tos de aguacate, y estando rellenas con esto se 
les pondrán sus tapitas, deteniéndolas con raji- 
tas de canela, se pondrán en el platon, con: lo 
mas ancho para abajo, para que no se volteen 
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sino que estén derechas, y se bañarán bien de 
esta nogada. Almendras remojadas del dia an- 
terior, nueces, clavos, canela y queso fresco, bien 
remolido, se soltará con agua cosa que quede es- 
pesa, se le agregará una poquita de azúcar molt- 
da, y bien sazonada se echará sobre las calaba- 
citas, y se adornarán con grajea, pasas y almen- 
dras. 

239.—AGUACATES EN NOGADA, : 


Se escogerán que no sean de los redondos 
que tienen el hueso grande, ni de los muy largos 
que no puedan quedar parados, sino en propor- 
cion, y partidos por la mitad para sacarles el hue- 
so, se pelarán y se rellenarán de la ensalada que 
sigue. Se picará lechuga blanca muy menuda, 

se sazonará con sal, aceite, vinagre, gitomate 
asado y molido, zanahoria y vetabel cocido, y ce- 
bolla, todo picado menudo, y granada, y así que 
estén rellenos, se detendrán con rajas de canela, 
y se pondrán en el platon por lo mas plano de 
ellos, cosa que no se caigan, y con nueces de 
castilla remojadas, y quitada la telita de ellas se 


'¡Jmolerán rociadas con vinagre; tanto para ba- 
Jarlas del metate como para soltarlas, quedando 


algo espesa, será con vinagre y muy poca agua, 
y se sazonará con azúcar y canela molida, se ba- 
farán los aguacates, y se adornará como la an- 
terior. 


240.—-PIPIAN DE ALMENDRA. 


Peladas y secas se tostarán en comal, y con 
% 
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pan frito en manteca, y chile ancho lo mismo á 
darle color, se molerán, se freirán en manteca, 
se les echará el guajolote, las aves ó carnes, caldo 
de ellas, clavo, canela, y quedará algo espeso. - 


241.-——PIPIAN DE SEMILLAS DE MELON. 


Se tostarán en comal y se molerán, se cue- 
lan por cedazo, y se les agregarán unas almendras 
y pechuga de gallina ya cocida, todo bien remo- 
lido, se freirá esto en aceite y manteca, se le echa- 
rá sal, clavos molidos, las aves ó carnes, un poco 
del caldo y quedará espeso. 


242.——PIPIAN DE AJONJOLÍ. 


Limpio y tostado se molerá con pan frito, se 
freirá en manteca, y se concluirá como los an- 
teriores. 


243.——PIPIAN DE SEMILLAS DE CALABAZA 
Y NUECES. 


Tostadas las semillas y chile ancho, á darle 
color, se molerá, y ya colado se le agregarán nue- 
ces molidas, se freirá en manteca, y en lo demas 
será como los anteriores. 


244.—-PIPIAN RENDIDO DE SEMILLAS 
DE CALABAZA. 


Se freirán en manteca semillas de calabaza, 
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chile ancho para dar color, y pan (procurando 
que no se pasen porque quedará amargo), se mo- 
lerá todo en metate con lumbre como para cho- 
colate y sin agua, y cuando esté suave, se bajará 
con agua, se deshará todo en ella, y se freirá en 
manteca con sal; así que ya haya. hervido, se 
echarán las carnes que se quieran, y se conclui- 
rá como los demas. 


245.——OTRO PIPIAN. 


Tostadas las semillas de calabaza en: comal, 
“que no se pasen, y pan lo mismo, se molerán las: 
semillas con chile ancho tostado á darle color, y 
ya coladas se le echará el pan tambien molido, 
se freira en suficiente manteca, y cuando esté hir- 
viendo se le agregarán las carnes y ajonjolí tos- 
tado por encima. 


246.-—OTRO. 
N 

Tostadas las semillas de calabaza y maiz 
“prieto, se molerán junto con chile ancho, el nece- 
“sario a darle color, y estando colado se freirá en 
“suficiente manteca, y así que esté se le echara el 
«caldo de las aves ó carnes, y ellas si así se qui- 
“siere, Ó papas con nopalitos, ó camarones con pa» 
pas, ó solos, pues en todos ellos se podrá echar. 
de lo que mas agrade, y sea de lo que fuere que» 


«dará espeso. 


| 
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TRATADO SESTO. 
Guisados de chile (*). 


1l.—CLEMOLE DE GUAJOLOTE. 


Chiles anchos y pasillas se desvenarán, tos- 


tarán, y se echarán a remojar, se molerán unas 
po-as de semillas de unos y otros despues de tos- 
tadas, y en sezuida los chiles, ajos, pocos clavos, 
ajonjolí tostado, y en este adovo con sal se pon- 
dra el guajolote en cuartos, ó en mas pedazos, en 
una olla, y al dia siguiente se le echará la agua 
y manteca necesaria, se pondrá al fuego, y cuan- 
do esté cocido se le agregarán tortillas tostadas 
en la lumbre y bien remolidas para que con esto 
espese, y así que esté y se vaya á servir, se le 
echará por encima ajonjolí tostado. 


2.—oOTRO. 


Almendras, ajonjolí y chiles anchos, tode 


(*) Como varios de estos guisados tienen dis- 
tintos nombres, porque en unos parages les lla- 
man mole, en otros clemole, en otros temole y en 
otros chimole, para que en cada uno le den el 
nombre que acostumbran, advierto, que no siendo 
adovos, manchamanteles, chanfainas, $e. dc. tor 


dos los que sean por este estilo llevarán por de- 
nominacion clemole. 
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tostado, se muele junto con clavo y canela, se 
frie en suficiente manteca y sal, y ya rito se le 
echa el guajolote cocido, su caldo, un poco de vi- 
nagre y azúcar, y hervirá hasta quedar en buena 
disposicion, ni aguado ni muy espeso, y tambien 
lleva ajonjolí tostado por encima. 


3.—OTRO. 


Chiles anchos y pasillas desvenados y tosta- 
dos, cacahuates, canela y clavo, se molerá todo, 
se Íreirá en manteca y se concluira como los an- 
teriores. 

4.—oOTRO. 


Se hace como el anterior; pero de chiles an- 
chos remojados, piñones, nueces, ajonjolí tostado, 
clavo y canela. 


5.—CLEMOLE DE GALLINA. 


Chiles anchos desvenados, tostados y remo- 
jados, tortilla y ajos fritos en manteca, ajonjolí y 
culantro tostado, clavos, pimienta, gengibre, co- 
minos y tomates cocidos, todo se molera, se frei- 
rá en suficiente manteca con sal, y cuando esté 
frito se le echará la gallina ya cocida, papada de 
cerdo, el caldo, y hervirá y se concluirá como 
los anteriores. 

6.— OTRO. 


Chiles negros desvenados y tostados en man- 


£ 
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teca, las semillas en comal, y tortilla en las bra: 
sas, clavos, canela, todo molido, se freirá en man= 
teca con sal, y así que esté se echará la gallina, 
su caldo, y quedará en un caldillo regular. 


Y.—CLEMOLE DE CECINA: 


Remojada y bien lavada se pondrá á cocer 
con agua, sal, manteca y epasote, y ya que esté 
medio cocida se freirá en suficiente manteca chi- 
le ancho y pasilla, y ajonjolí, todo tostado, y mos 
lido junto con tomates cocidos, y cuando esté bien 
frito se vaciará la olla de la cecina, y hervirá has- 
ta que espese. 


8.—CLEMOLÉ DE LOMO Ó ESPINASO DE CERDO. 


Se molerán ajos fritos con chiles pasillas 
desvenados y tostados, cacahuates, pan frito, cla- 
vos, pimienta y cominos; se freirá todo esto en 
manteca en una olla, y así que esté se le echa 
agua, sal y el lomo ó espinaso en trozos, y allí se 
cocerá hasta quedar en un caldillo algo espeso. 


9.——BABILLAS DE TERNERA, y 


Limpias las patas de la ternera y hechas tros 
zos se pondran á cocer en agua, ajos, sal y cominos 
molidos, y cuando estén bien recocidas se saca- 
rán, se deshuesarán y se freirá en manteca chi- 
les anchos y pasillas, pan frito, ajonjolí tostado, | 
todo molido, y bien frito esto se echarán las pa= ' 
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tas, el caldo de ellas, calabacitas cocidas rebana- 
das, aceitunas y chilitos, y quedará en un caldi- 
llo proporcionado. 


10.—GUISADO DE TERNERA. 


Lavada y hecha raciones cortas, se echarán 
en una olla con sal, agua, manteca, cebolla reba- 
nada, gitomates picados, chiles anchos desvena- 
dos, remojados y molidos, y tapada se pondrá al 
fuego hasta que esté bien cocida y con un caldi- 
llo espeso. | 


11.—MENUDO DE TERNERA. 


Despues de bien limpio el menudo, las patas 
y tripa gorda del cagalar, se pondrá a cocer con 
agua y sal, y cuando esté bien recocido se freirán 
en manteca chiles anchos remojados y molidos 
con tomates cocidos, pan frito en manteca y co- 
minos, y cuando haya frito se le agregarán xoco- 
nostles pelados (si se quisiere) y se vaciará la 
olla del menudo, el que con todo lo demas esta- 
rá hecho pedazos chicos, y a dos fuegos acabará 
de sazonarse, quedará caldoso, pero no aguado, 
y se le echará encima ajonjolí tostado. 


12.—MANCHAMANTELES. 
Se freirán en manteca ajos partidos, y se 


molerán juntos con chiles anchos desvenados y 
remojados, gitomates asados y clavos, y todo se 


166 ARTE 


freirá en la manteca con sal, y ya que esté bien 
frito se le echará la gallina cocida y en cuartos, 


el caldo, manzanas rebanadas, piña en trocitos y 


cebollitas, todo cocido, y quedará despues de bien 
hervida en un caldillo algo espeso. 


13.—oTRO. 


Chiles anchos desvenados y remnjados, se 


molerán juntos con clavos, ajos y gitomates, y se 


freirá cebolla rebanada; en estando frita se echa- 
rá lo molido, y cuaudo esté frito se agregará la 
gallina, trocitos de jamon, papada y longaniza, 
Que todo se habrá cocido con la gallina, el caldo 
de esta y orégano, y hervirá hasta que esté en 
buena disposicion. 


14.——OTRO. 


Se freirán en manteca ajos partidos, y ya 
dorados se molerán juntos con chiles anchos y 
pasillas desvenados y remojados, gitomates coci- 
dos, pan tostado y clavos, todo molido, se freirá 
en la manteca con sal, y estando ya frito se le 
acregarán cebollas cocidas deshojadas, pasas, al- 
mendras, un terron de azúcar, orégano, las aves 
y su caldo, y cuando esté para apartarse se le 
, €charán aceitunas y chilitos. , 


15.—oTRO. 


Chiles anchos tostados molidos con giloma- 
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tes asados, pimienta, cominos, ajos, orégano y pan 
remojado se freirá en manteca con sal, y cuando 
esté se le echarán las aves, calabacitas cocidas y 
rebanadas, duraznos, membrillo, vinagre y un ter- 
ron de azúcar, y quedará como los anteriores. 


16.-—OTRO DE POLLOS Ó PICHONES. 


Molidos chiles “anchos remojados, manza- 
na cocida, cacahuates, ajonjolí tostado, pimien- 
ta, clavo y ajos, se freirá en manteca con sal, y 
cuando esté se le agregarán las aves, su caldo, 
aceite, vinagre, orégano, plátano grande rebana- 
do y cebollas cocidas, y quedará como los otros, 


17.—oTRO. 


Chiles anchos tostados se molerán juntos 
con almendras, clavos, pimienta, canela, nuez 
moscada, ajos, gitomates asados, y se freira en 
manteca con sal, y ya frito se le echará vinagre, 
orégano, azúcar, trocitos de jamon, manzana, pe- 
ra y piña, todo cocido, las aves y su caldo, y que- 
dará en buena disposicion. | 


18.—oTRro. 


Molidos los chiles anchos despues de desve- 
nados y remojados, con gitomates, se freiran en 
manteca con sal, y estando chino se le echarán. 
las aves, jamon en tiras, salchicha en trocitos y. 
Chorizo rebanado, todo cocido con las aves, el 
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caldo de ellas, cebollas cocilas, manzana, duraz. 


no, clavo y canela molida, vinagre y azúcar, y 


quedará como los anteriores. 
19.—-oOTRO. 


Gitomates asados, almendras, ajonjolí tosta- 
do y chiles anchos remojados se molerán con cla- 
vo y canela, se freira en manteca, y frito se le 
echarán las aves, su caldo, plátano grande reba- 
nado, pera y piña, todo cocido, y ha de quedar 
como los otros. 

20.—oTRO. 


Almendras tostadas, yemas cocidas y chiles 


pasillas tostados y remojados, se molerán con cla= 
vo, pimienta y canela, se freira en manteca con 
sal, y se le echarán las aves, su caldo, pasas, al- 
mendras, vinagre, azúcar, manzanas rebanadas y 
ealabacitas cocidas, y se concluirá como los demas. 


21.—oTRO, 


Piñones, gitomates, ajos, pan tostado, clavo, 
canela y chiles anchos remojados se molerán y 
freirán en manteca con sal, y ya frito se le echa- 
rán las aves, su caldo, cebollitas cocidas, vinagre, 
azúcar y manzanas, y cuando esté se le agrega- 
'yán aceitunas y chilitos. 


22.—-O'FRO DE LOMO DE CERDO. 


d Chiles anchos desvenados, remojados y mo- 
idos con piñones, nueces, gitomates cocidos, pan 


| 
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frito, clavo y canela, se freirá en manteca con. 
sal, y así que esté se le echará el lomo ya cocido 
con chorizon rebanado, jamon en tiras, el caldo, 
pera y manzana rebanada, cebollas cocidas des- 
hojadas, vinagre y azúcar, y quedará como los 
anteriores. | 

29.—OTRO, 


Almendras, semillas de calabaza, pepitas de 
chile, ajonjolí, todo tostado, gitomates asados, chi- 
les anchos remojados, se molerá y freirá en man- 
teca con sal, y ya frito se le echará lomo, chorl- 
citos y longaniza, todo cocido, calabacitas, vina- 
gre, azúcar, caldo, y cuando esté se le echarám 
aceitunas y Chilitos. 


24.—oOTRO, 


Se molerán chiles anchos tostados y desve- 
nados, con pan frito, ajos y clavos, y se freirá en 
manteca y sal, y así que haya frito se le echará 
el lomo, su caldo, orégano, vinagre, azúcar, un 
poco de chocolate molido, y se dejará hervir has- 
ta que espese. 


25.—LOMO DE CERDO CON CHÍCHAROS, 


- Se molerán chiles anchos remojados, pan fri- 
to, suficientes ajos y cominos, y se freirán en man- 
teca con sal, y estando frito se le echará vinagre, 
los chícharos, el lomo y choricitos, todo cocido,, 
hervirá y quedará caldoso, 
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26.——RIÑONES CON CHÍCHAROS Y EJOTES, 


Se cocerán los riñones con agua, sal, ajos y 
cominos molidos, chícharos, y ejotes picados, y 
cuando estén cocidos se sacar:n, se harán reba- 
nadas, y se freirán en manteca con sal chiles an- 
chos y pasillas remojados y molidos con ajos, mas 
cominos y pan frito, y así que esté se echarán los 
riñones, chícharos, ejotes y caldo, se le agregará 
orégano y quedarán caldosos. 


27.—CHÍCHAROS Y EJOTES. 
Se cocerá longaniza en trocitos y choricitos 


partidos en agua y sal, con los chícharos y ejotes 
picados, y se freirá en manteca chiles anchos re- 


mojados y molidos eon unas almendras y pan tos- 


tado, y cuando esté frito se vaciará la olla y que- 
dará como el anterior. 


28.-——CHÍCHAROS CON PAPAS. 


Cocidos los chícharos, cebollas y las papas, 
se pelarán estas y se harán trocitos, se freirán en 
manteca chiles anchos mnlidos con tomates coci- 
dos, y así que estén se les agregará sal, orégano, 
tomillo, vinagre, las papas, chícharos, cebollas y 
la agua de estas, y despues de hervir quedarí al- 
go consumido el caldillo; pero que no esté espeso. 


DE COCINA. 171 


29. —COSTILLAS DE CERDO CON CALABACITAS. 


Partidas las costillas del tamaño que se quie- 
ra, se pondrán en una olla y se les echará chile 
ancho y pasilla molido con ajos, cominos, vinagre, 
sal y orégano, y al dia siguiente, agregándoles la 
agua necesaria y manteca, se pondrán á cocer, y 
ya que estén cocidas estarán tambien dispuestas 
las calabacitas picadas, que con cebolla, ajos, gi- 
tomates picados, manteca, sal y agua, se habrán 
cocido, y juntando todo en una cazuela hervirá 
hasta quedar en buena disposicion, ni seco ni 
muy caldoso. 


30.—EJOTES, PAPAS, LONGANIZA Y PAPADA. 


Se molerán chiles pasillas tostados, con pan 
frito, ajos y cominos, y se freirán en manteca con 
«sal; allí se echarán los ejotes picados, longaniza 
y papada en trocitos, el caldo en que se coció, y 
las papas, cocidas, peladas y rebanadas, y hervi- 
rá a quedar en un caldillo proporcionado. 


31.—PAPAS Y CALABACITAS. 


Chiles anchos remojados y molidos con ajos, 
pan tostado y cominos, se freirán en manteca con 
_sal, y así que esté se le agregará vinagre, oréga- 
no, cebollitas, calabacitas chiquitas enteras y pa- 
pas peladas y rebanadas, ya todo cocido, un poce 
_de caldo, y han de quedar algo espesas. 
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32.—PAPAS, CAMARONES Y NOPALES. 


Molido el chile ancho remojado con tomates 
cocidos y pan tostado, se freirá en manteca con 
sal, y así que esté se echarán allí las papas cocl- 
das, peladas y rebanadas, los nopales cocidos, y 
los camarones enteros, cocidos pelados de los pe= 
llejos, la agua en que se cocieron, y quedará cal: 
doso despues de haber hervido. 

En la misma disposicion se hacen los rome- 
ritos con papas, y los nopales con torta de camas 
ron ó ahuautle. | 


33.—-POLLOS MECHADOS Y ADOVADOS. 


Limpios los pollos se mecharán con tiras de 
jamon, y puestos en una cazuela honda, se les 
echará un adovo de chiles anchos tostados, des- 
venados, remojados y molidos con clavos, pimien- 
ta, canela, culantro tostado, ajos, vinagre y sal, y 


al dia siguente, echándoles manteca, mejorana y 


agua, se pondrán á dos fuegos, se cuidará de vol. 
tearlos, hasta que despues de bien cocidos que- 
den como asados en su mismo adovo, y para lle- 
varlos á la mesa se pondrán sobre hojas de lechu- 


ga, y se les echará por encima aceite, aceltunas, 


chilitos y alcaparrones. 
34.—OTROS. 


Dispuestos como los anteriores se les echas 
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rá el adovo de chiles pasillas tostados y desvena- 
dos, molidos con ajos suficientes, las semillas tos- 
tadas, cominos, clavos, pimienta, vinagre, sal, oré- 
gano, y al dia siguiente se le agregará agua y 
manteca, se pondrá á cocer, y se concluirá como 
el anterior. 


35.——CABRITO ADOVADO. 


Se freirán en manteca con sal raciones de 
cabrito, y estando fritas se les echarán suficientes 
ajos machacados, y ya que estos hayan frito, se 
les agregará chile ancho desvenado y molido con 
clavos, pimienta, cominos, gengibre. y cuando es- 
té se le echará la agua necesaria, vinagre, unas 
hojas de laurel y un manojito de tomillo, y así 
que esté cocido se quemará manteca en una Ca- 
zuela, y quitándole el tomillo y laurel a la olla, se 
vaciará en la manteca, y a dos fuegos se acabará 
de hacer; quedará seco, y se le pondrán rebana- 
das de cebolla, aceitunas y chilitos. 


30.—PULPAS DE VENADO MECHADAS Y EN ADOVO. 


Despues de bien desangradas y enjuagadas, 
se mecharan con tiras de jamon revolcadas en sal 
y pimienta en polvo, ajos, clavos y rajas de cane- 
la, y puestas en una cazuela se adovarán con chi- 
les anchos tostados, desvenados, y molidos con 
ajos, clavos, pimienta, canela, cominos, culantro 
tostado, todo molido, é incorporado con vino, vi- 
nagre, sal, orégano y lima rebanada, y al dia si- 

E 
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guiente se echará en una olla, se le agregará la 
agua precisa y manteca, y se pondrá al fuego, y 
cuando estén cocidas, se quemará mas manteca 
en una cazuela, y se concluirá en todo lo demas 
como el anterior. | 


3'7.—PULPAS DE TERNERA MECHADAS Y ADOVADAS. 


Mechadas las pulpas como las anteriores, y 
echadas en el mismo adovo, se cocerán al dia si- 
guiente echándolas en una olla con la poca agua 
que tengan y manteca, y así que ya haya consu- 
mido la agua, se freirá en su mismo adovo, cui- 
dando que no se queme, y cuando haya frito bien 
se le echará un caldo hecho de huesos de vaca, 
jamon, choricitos, laurel, nabos y cebollas ente- 
ras y sal, y cuando estén cocidas las pulpas se 
quemará manteca en una cazuela, se vaciará la 
olla, se le agregará el jamon en trozos, los chori- 
citos, las cebollas deshojadas, los tuétanos ya co- 
cidos en la otra, un poco de pan frito y molido, 
y a dos fuegos se dejará secar, y se adornará co- 
mo los anteriores. 


38.—oOTRAS SIN MECHAR. 


Lavadas y cortadas las raciones de pulpas, 
se echarán en una olla con sal, agua, vinagre, re- 
banadas de chorizon, trozos de longaniza y tiras 
de jamon, chiles anchos molidos con ajos, clavos 
y cominos ; se pondrá al fuego, y cuando ya esté 
cocida la carne, se acabará de hacer como log 
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anteriores en manteca quemada, y estando seco, 
cuando se vaya á servir se adornará con el ja- 
mon, las rebanadas de chorizo, la longaniza y re- 
hc de cebolla. 


39.—-OTRAS. 


Puestas en una olla las pulpas, se adovarán 
con chiles anchos remojados, y molidos con oré- 
gano, ajo, clavos, pimienta, todo molido, agregán- 
dole zumo de naranja y sal, y al dia siguiente se 
le echará agua, vinagre, manteca, se pondrá al 
fuego, y cuando ya esté cocida se vaciará en una 
cazuela para que allí acabe de consumir, y así 
que vaya á servirse se le echará todo su adovo, 
aceitunas y chilitos. 


40.—LOMO DE CERDO ADOVADO, 


Despues de lavado se hará rebanadas de tres 
a cuatro dedos sin que traspase al otro lado, y, 
puesto en una cazuela honda se adovará con chi- 
les anchos desvenados, remojados y molidos con 
suficientes ajos, cominos, sal, vinagre, orégano y 
tomillo, y al dia siguiente, ó en el mismo si fuese 
necesario, se le echará la agua precisa, manteca, 
y se pondra a dos fuegos, se cuidara de voltear- 
lo para que se cueza por parejo, y se dejará con- 
sumir hasta que con su mismo adovo y manteca 
se fria, cuidando de que no se queme, y así que 
esté y se vaya á servir, se pondrá en el plato y 
se adornará con rebanadas de cebolla, aceitunas 
y tornachiles en cuartos. 
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Este se dispondrá en todo como el anterior; 
pero no lleva orégano ni tomillo, sino clavos, pi- 
mienta y zumo de limon. 


429.—oOTRO, 


Hecho el adovo de chiles anchos y pasillas 
desvenados, remojados y molidos, con suficientes 
ajos, cominos, gengibre, tomillo, orégano, vino y 
vinagre, se adovará el lomo, sea entero ó en ra- 
ciones, y al dia siguiente se le echará agua, man- 
teca, y a dos fuegos se hará como los anteriores, 
y cuando se vaya á servir se adornará con acei- 
tunas y chilitos. 


43,—LENGUA ADOVADA. 


Cocida, desollada y hecha rebanadas, se ado- 
varán con el adovo del lomo de cerdo núm. 40 
pág. 175, y se quemara manteca en una cazuela, 
se freirá todo, se le echará caldo de la lengua, y 
a dos fuegos acabará de consumir, y se freirá en 
su mismo adovo y manteca, y se adornará con 
hojas de peregil, aceitunas, chilitos y rebanadas 
de huevo eocido. 


4A4.——VETABELES Y ZANAHORIAS EN ADOVO. 


Cocidos los vetabeles y zanahorias, se picar: 
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menudo y se adovan con chiles anchos remoja- 
dos y molidos, con poco ajo, comino, pimienta y 
clavo; pero sí bastante canela; se le agregará sal 
y orégano, se incorporará bien, se estara así, y al 
dia siguiente se sacarán del adovo sin esprimir, 
se les echará suficiente aceite, vinagre, aguacate, 
cebollas cocidas deshojadas, aceitunas, chilitos, 
pasas, almendras y ajonjolí tostado. 


45.—CALABACITAS EN ADOVO. 


Cocidas en agua y sal, que sean chiquitas, 
se adovarán con «chiles anchos bien desvenados, 
remojados y molidos con ajos y cominos, soltado 
con vinagre, sazonado con sal y orégano, y se ba- 
narán las calabacitas, quedando espeso el adovo, 
y si se quisiere se le echará cebolla picada. 


46.——CHANFAINA ADOVADA. 


Desvenados y remojados chiles anchos, se 
molerán con ajos, cominos, pimienta, clavos y pan 
remojado en vinaore, se freirá todo esto en sufi- 
ciente manteca con sal, y ya que esté se echarin 
los bofes é hígados, tiras de jamon, trocitos de 
longaniza y choricitos, todo cocido junto, y ha- 
biéndose frito todo, se le agregarán pasas, almen= 
dras, aceitunas, vinagre, el caldo de la asadura, 
y se pondrá a dos fuegos hasta que'quede espeso 
y sin caldo, y al apartarlo se le revolverá acerte; 
y, se le echarán tornachiles en cuartos. 
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47.—oTRA. 


Hecho el adovo de chiles anchos remojados, 
pan frito, ajos. gitomates asados, clavos, pimien- 
ta y cominos, todo molido, orégano y tomillo, en 
“todo lo demas se hará como la anterior. 


48.—oOTRA. 


> Cortada la asadura en crudo y en raciones 
no muy chi:as, se pondrá Á quemar poco ménos 
de media libra de manteca para cada una, y allí 
se echará á que se fria con sal, y cuando ya esté 
bien frita, se le echará chiles anchos desvenados, 
remojados y molidos con ajos y cominos, y cuan- 
do haya frito se le agregará orégano, vinagre, el 
zumo de dos limones, aceite, la agua necesaria 
para que quede bien cocida, y poniéndole fuego 
arriba se cuidará de moverla y cebarle agua ca- 
liente si le faltare cocimiento, y se dejará hervir 
hasta que quede enteramente seca. 


49.-—PESCADO MERO. 


Almendras y chiles anchos, todo tostado, se 
molerán con clavos, canela, pimienta, se freirá 
esto en manteca con sal, y se echarán los trozos 
del pescado ya cocido, una poca de la agua, y 
hervirá hasta que esté en proporcion de que no 
quede ni aguado ni muy espeso. los 
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50.—-OTRO. 


Chiles anchos remojados se molerán con ajos, 
cominos, clavo, culantro tostado y pan frito, se 
freirá todo en aceite con sal, y se le echara agua 
la precisa para que se cueza el pescado, y este 
en trozos ya desalados y limpios, se cocerá en el 
chile, y cuando esté, se le agregarán aceitunas y 
chilitos, | 

51.—BACALAO. 


Se freirán en mas aceite que manteca ajos 
partidos, y ya fritos se sacarán y se moleran con 
chiles anchos remojados, y pan frito, se freirá es- 
to en el mismo aceite, con sal, y así que esté se 
le echarán los trozos del pescado ya cocido, una 
poca de la agua en que se coció, y cuando ya es- 
té y se aparte se le agregará mas acelte. 


52.—BACALAO EN AJO COMINO. 


Se freirán ajos en aceite y se molerán con 
chiles anchos remojados, cominos tostados, y ye- 
mas cocidas, se freira esto en el mismo aceite con 
sal, y así que esté se le echará un poquito de vi- 
nagre y agua, los trozos ya limpios, para que se 
cuezan y que no quede aguado. 


53.—BAGRE ADOVADO. 


«Dispuesto el bagre como sé ha dicho en el 
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núm. 165 del tratado 5 pág. 127, hasta estar qui- 
tado el pellejo, se freirá en aceite, y sacado se 
freirán chiles anchos remojados, molidos con al. 
mendras, y así que esté frito con sal, y que no 
esté muy espeso, se echarán las raciones del ba- 
gre, y se cubrirán del adovo, se les untará bas: 
tante aceite, y se pondrá á dos fuegos, y así que 
haya consumido se sacan con cuidado, se pondran 
en el plato cubriéndolas con todo su adovo, y 
adornándolas con aceitunas y tornachiles. 


54.—BAGRE EN AJO COMINO. 


Se molerán chiles anchos remojados, con 
ajos y cominos, que estos le salgan bien, se treirá 
en manteca con sal, y ya que esté se le agregará 
aceite, vinagre, y agua, y cuando esté hirviendo 
se echará el bagre (ya dispuesto como se ha di. 
cho y quitado el pellejo) á que hierva un poco, 
y quedará caldoso. 


Las ranas desolladas y cocidas se guisan lo 
miSINO, | 


39.—CAMARONES EN CORTADILLO DE HUEVO. 


Remojados del dia anterior los camarones 
blancos (si puede ser de estos), quitadas las ea- 
bezas, colas y piés, se lavarán bien en dos ó tres 
aguas, se cocerán sin sal, se volverán á limpiar 
de todos los pellejos que les quedan, y fritos en 
manteca chiles anchos remojados y molidos con 
ajos, así que esté frito se echarán los cámaro- 
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nes, la agua en que se cocieron, sal y huevos ba- 
tidos, moviéndolos seguido cuando se echen para 
que no se haga bolas, y así que ya hayan hervi- 
«do bien quedarán en un caldillo que no esté agua- 
do; pero ni muy espeso. 

A estos tambien se les agregan papas coci- 
das, peladas y en trocitos. 


56.—-—CHILES CAPONES. 


Chiles anchos de los que estén mejores se 
medio calentarán cuanto á que se pueda sin rom- 
perlos, desvenarlos solo por un lado sin quitarles 
el cabo, y ya desvenados se echarán á remojar, 
se enjuagarán despues, se escurrirán hasta estar 
oreados, y se rellenarán de queso grande, que es- 
té bueno y molido, procurando no queden bolu- 
dos, sino aplanados, se freiran en suficiente man- 
teca, y estando fritos, pero que no se quemen, se 
sacarán, y en la misma manteca se echarán á 
medio freir bastantes cebollitas ya cocidas en agua 
y sal, y cuando hayan frito algo se les agregará 
su agua, y luego que suelte el hervor se echarán 
los chiles, teniendo: cuidado de que.no se desha- 
gan ó abran, y han de quedar caldosos, por lo 
que no se echará mucha agua, sino solo la preci- 
sa para que ellos se ablanden, y que cuando va- 
yan á servir puedan quitárseles á cada uno los 
ollejos con facilidad. 
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TRATADO SEPTIMO. 
Tortas. 


1.—TORTA DE GUAJOLOTE. 


Limpio el guajolote se pondrá á cocer ente- 


ro en agua con sal, ajos machacados, laurel y to- 
millo, y así que esté cocido se sacará, y sobre 
una mesa se le ira quitando con mucho cuidado 


todo el pellejo, comenzando desde el pescuezo, 


ménos los alones: de las pechugas y cuadriles se 
harán rebanadas, y lo demas se picará y dispon- 


dra un picadillo como el del núm. 115 del 5.? tra-- 


tado pág. 106, y ya que esté se untará bien una 


cazuela con manteca, se pondrá el pellejo con lo 


esterior de él para el centro de la cazuela, y un- 
tandolo de manteca ya quemada, con ajos moli- 


dos, en él se acomodarán las rebanadas de los. 


cuadriles, encima de estas el picadillo, agregán- 


dole aceitunas, tornachiles en cuartos, rebanadas. 


de huevo cocido, pasas, almen Tras enteras, troci- 


tos de salchicha, rebanadas de chorizo, tiras de 


jamon, todo cocido, y encima de esto las rebana- 
das de las pechugas, bien empapadas en la man- 


teca con ajos molidos, y ya bien puesto todo, se 


irá cubriendo con el mismo pellejo que debe ha- 
ber quedado fuera de la cazuela, y cuando esté 
tapada (que entónces queda el pellejo con lo este- 


nor para afuera), se untará bien de la misma man- 


teca y se meterá al horno no fuerte, ó se pondrá 
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a dos fuegos suaves, cuidando de que no se que- 
me, y así que esté se adornará con hojas de pe- 
regil, aceitunas y tornachiles. 


2.—TORTA DE CAPON TAPADO Y RELLENO. 


Cocido el capon se rellenará con un revolti- 
llo hecho como el del núm. 234 del 5." tratado 
pág. 157, hasta estar cuajado y seco, y se le agre- 
gará pasas, almendras, aceitunas, alcaparras y 
trocitos de jamon, y bien puesto de las piernas 
para que no se salga, y con los alones que no es- 
tén torcidos, sino á lo natural, se freirá en man- 
teca con ajos molidos, y cuando esté dorado se 
sacará, y en un sarten ó cazuela honda y recogl- 
da, bien untada de manteca, se echará un poco 
de huevo batido, y sobre él se pondrá una capa 
de rebanadas de pan doradas en manteca, sobre 
ella se acomodará el capon, y al rededor de él, 
y sin que pegue a la cazuela, se le irá poniendo 
picadillo como el dicho en la anterior, y al mis- 
mo tiempo con una cuchará se le irá echando 
huevo contra la cazuela cosa que todo quede cu- 
bierto, y se le agregará al picadillo aceitunas); 
pasas, almendras, huevo cocido en rebanadas, al. 
caparrones, chilitos, que con todo se tra cubrien- 
do hasta que esté parejo y tapado el capon, y lue- 
go se acabará de cubrir con mas huevo batido, 
cosa que se una con el del rededor se pondrá en 
rescoldo, y con fuego suave arriba para que cua- 
je y se dore, y así que esté se apartará, y se Sota 
rá por encima azúcar molida. ga 
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Cocida la gallina se hará pedacitos chicos, y 
juntos con trocitos de lomo de cerdo, longaniza, 
choricitos partidos, todo cocido con la gallina, 
so freirá en manteca cebolla, ajos, gitomates y 
chile verde, todo picado, y cuando esté rendido 
se sazonara con sal, azafran, clavos y pimienta 
molida, peregil picado, y allí se echará la gallina 
con todo lo demas, se le agregará un poquito de 
vino de Parras, y caldo de ella, hervirá hasta que 
seque, sin que se queme, se apartará, se dejará 
enfriar, y cuando ya esté, se incorporará con su- 
ficiente huevo batido, y en una cazuela untada 
de manteca se echará un poco de huevo batido, 
se acomodara una capa de rebanadas de pan do- 
radas en comal, y rociadas con vino, se le pon- 
drá encima otra de la gallina con todo lo demas, 
agregándole pasas, almendras, alcaparras, huevo 
cocido, aceitunas, tornachiles, y se pondrá otra 
de pan, y huevo al rededor, y así se irán ponien- 
do hasta concluir, siendo la última de pan, y ro- 
ciada con el vino se cubrirá con mas huevo, y se 
concluirá como la anterior. 


4.—-TORTA DE POLLOS ESCONDIDOS. 


Hecho un picadillo como el que se ha dicho 
del núm. 115 tratado 5.2 pág. 106, se untará una 
tortera con manteca, se pondrá en ella una hoja 
alelgada de masa hecha de harina, manteca, vino 
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azúcar, y que esta salga de la tortera, y sobre 
ella se acomodará la mitad del picadillo, agregán- 

dole todo lo que á las anteriores; sobre este irán 
¡los pollos ya cocidos y en cuartos, envueltos en 

harina, y fritos cogollos de alcachofas, y coliflo- 
res cocidas, y se les pondrán encima los mismos 
adornos que lleva abajo, y sobre esto la otra mi- 

tad del picadillo, y sobre él otra hoja de la masa 
dicha, se juntarán las dos haciendo el repulgo há.- 
cia arriba, se le pondrán algunas cositas de ador- 
¡no de la misma masa, se untará bien de mante: 
¡ca, se meterá al horno, ó se pondrá á dos fuegos 
¡suaves cuidando no se queme, y cuando se co- 
'¡hozca que están cocidas las hojas de la masa se 
l¡apartará, y ántes que se enfrie, se le echará por 


l 


¡encima azúcar mezclada con canela en polvo. 
¡ ).— OTROS; 

¡ 

Esta se hace lo mismo con la diferencia de 
¡no ir en tortera sino en cazuela, no llevar hojas 
¡de masa, sino huevo batido sobre él. y arriba mas 
¡para que junte, y cuajada se le echa azúcar. 

' 


6.—TORTA DE PICHONES. 


Esta es tambien como la anterior, con la di- 
¡ferencia de llevar en lugar de pollos pichones, y 
¡encima del huevo luego que haya cuajado se un- 
¡ta de mantequilla, y se le pone otra capa de biz- 
¡cocho molido con azúcar, y se le vuelve á poner: 
lumbre para que se dore, echándole mas mante- 
a por encima. 
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7.—-TORTA DE CARNE. 


En un picadillo hecho como en las anterio- 
res se le agregará trocitos de longaniza, salchi- 
cha, jamon, choricitos, aceitunas, pasas, almen- 
dras enteras, bastante canela en polvo, se incor- 
porara todo con huevos batidos, suficientes a cua- 
jar la torta, y en una cazuela untada de mante- 
ca se vaciará todo, y ya emparejada se le echará 
encima mas huevo, y untado de manteca se pon- 
drá á dos fuegos suaves, se cuidará que no se 
queme, y ya que esté cuajada se apartara, y se 
le echará azúcar molida. 


8.—oTRA. 


En picadillo hecho como se ha dicho; pero 
que sea de carnero y carne de cerdo, se le mez- 
clarán suficientes huevos batidos, y en una cazue- 
la untada de manteca se pondra una capa de es- 
te picadillo, y otra de pedazos de lengua y piés 
de cerdo, tiras de jamon, rebanadas de chorizo, 
trocitos de longaniza, de salchicha, de huevo y de 
coliflor, todo cocido, alcaparras, almendras, pa- 
sas, chilitos y aceitunas, y así se irán poniendo 
capas, siendo la última de huevo, y cuando haya: 
cuajado se apartará, y se le echará encima azú- 
car molida, 

9.—OTRA. 


Esta se hace lo mismo que la anterior, con 
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¡la diferencia de ser el picadillo de ternera, llevar 
entre cada capa bizcocho molido, y despues de 
cuajada se ha de rociar bien de vino, y la azúcar 
ha de llevar canela. | 


10.—TORTA DE GIGOTE. 


| 

| " 

| En un picadillo como los anteriores se re- 
Iolverán lenguas de carnero, madrecillas de ga- E 
Mina, mollejas, hígados picados, rebanadas de cho- 
Pan y butilarra, trocitos de salchicha, ¡onganiza, 
¡tiras de jamon, huevos enteros (de huevera), todo 
cocido, orégano y un poco de caldo para que 
¡hierva un rato y se sazone, pasas, almendras, 
“aceitunas, y cuando esté seco y frio, se le incor- -: 
¿poraran huevos batidos, y en una cazuela bien 
¡untada de manteca se echará, se empareja y se 
le pone mas huevo encima, se unta de manteca y 
¿se pone á dos fuegos, y asi que esté cuajada, se 
e espolvoreará azúcar molida, 


| 11.—TORTA DE REVOLTILLO. 


Se freirá en manteca cebolla, ajos, gitoma- 
tes y chile verde, todo picado, y ya rendido, y con 
sal. se le agregará huevos, se mezclan, y cuando 
estén cuajados, se untará una cazuela con mante- 
Ca, se pondrá una capa de pan tostado en mante- 
Ca, otra de los huevos revueltos, agregándole tro- 
citos de jamon, longaniza, choricitos, huevo, todo 
cocido, alcaparras, aceitunas, pasas, almendras, 
peregil picado, pichones cocidos y en cuartos, 
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otra de rebanadas de pan, y así irán poniéndose 
hasta concluir, entre una y otra huevo batido, y 
polvo de pimienta, la última será de huevo, se 
pondrá á dos fuegos suaves, y cuando esté se le 
echara azúcar. 


12.—TORTA DE PIES DE CERDO. 


Cocidos, deshuesados y hechos pedazos chi 
cos, se mezclarán con almendras molidas, sueltas 
un poco con leche, azúcar molida, yemas batidas, 
y en una cazuela untada de manteca se echará, 
encima mas yemas, mezcladas con azúcar y ajon= 
jolí por encima, se pondrá á dos fuegos, cuidan= 
do que no se queme, y cuando esté se apartará,: 
y se le agregará canela en polvo. y 


13.—TORTA DE OSTIONES. 
, de 8 
Se freirá en manteca con sal ajos, cebolla, 
gitomates, chiles verdes todo picado, y ya frito” 
se echarán lechugas picadas, habas tiernas, los 0s- 
tiones ya desalados, todo cocido, y cuando haya 
frito esto, se le agregará peregil picado, azafran, 
clavos, pimienta, cominos molidos, aceite, vinas 
gre, alcaparras, aceitunas y una poquita da agua 
caliente, la necesaria á que las especias no que= 
den crudas, y cuando ya haya hervido, y que ese 
té seco se apartará, se dejará enfriar, y despues 
se mezcla con huevo batido, se unta de manteca 
una cazuela y allí se echa todo, y ya emparejado 
se le agregará encima huevo, se pondrá á dos 
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fuegos, y así que esté cuajada se apartará, y sé 
le espolvoreará azúcar molida. 


14.—TORTA DE CAMARONES. 


Limpios de cabeza, piés y cola, remojados, 
cocidos y quitado todo pellejo, se dispondrá en 
todo como la anterior, con la diferencia de llevar 
bastante pan rallado, y que si fueren de los muy 
grandes:se partan por mitad, y que en lugar de 
agua sea de la en que se cocieren. bel 


15.—TORTA DE ARROZ: 


Lavado y cocido el arroz con sal, asi que 
esté quedará espeso, y cuando se enfrie, se le: 
mezclará clavos, pimienta, cominos, azafran moli- > 
do, cebolla, ajos, gitomátes y chile verde, todo pi-* 
cado: muy menudo, pasas, almendras, aceitunas, 
alcaparras, rebanadas de chorizo, trocitos de ja- 
mon, lomo de cerdo ya cocido, huevos batidos, é 
incorporado todo se vaciará en una cazuela bien 
untada de manteca, se meterá al horno, ó se pon- 
drá á dos fuegos suaves, y cuando esté cuajada 
se apartará, y se le echará azúcar. : 

. t , Y A 


16.—oTRA, 


En todo se dispondrá como la anterior, con 
la diferencia de que en lugar de lomo llevará cos- 
tillas, y que se le ha de agregar salchicha, que el 
arroz ha de ser cocido con el caldo de todo le 

P. Í 13 
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que lleva, que esto será frito en manteca despues 
del recaudo, y que estara el arroz muy tenido de 
azafran. 


17.—TORTA DE ARROZ PARA POLLO, PESCA- 
DO Ó TORTITAS DE CAMARON. 


Cocido el arroz que quede entero y bien se- 
co, así que esté frio se incorporara con suficien- 
tes huevos batidos, y en una cazuela untada con 
bastante manteca, se echará la mitad del arroz, 
y encima se le pondrá una capa de recaudo frito 
en manteca, que será de cebollas, ajos, gitomates 
y chiles verdes, todo picado menudo, y 'sazonado 
con sal, azafran, clavos, pimienta molida, y enci- 
ma de este recaudo se acomodarán los cuartos 
de pollo, que si son muy chiquitos será en crudo, 
y si fueren mas grandes serán cocidos, ó trozos 
de pescado ya cocido, ó tortitas de camaron, ó 
hueva, agregandole pasas, almendras, alcaparras, 
alcaparrones, aceitunas, tornachiles en cuartos, 
y estando todo bien acomodado se le echara el 
otro recaudo, y ya que esté emparejado, seguirá 
la otra capa del arroz que quedó, y encima de él 
despues de parejo, será otra de huevo batido, se 
le untará manteca y se pondrá á dos fuegos sua- 
ves, y cuando esté cuajada y Arado se le echa- 
rá azúcar. 

Otra se hace lo mismo; pero lleva el arroz 
azúcar y canela, ántes de hacer la torta. 
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18.—TORTA DE ARROZ CON CAMARONES. 


Limpios y cocidos los camarones se aparta- 
rán, y en la agua en que se cocieron, ó con algu- 
na poca mas, si fuere necesario, se cocerá el arroz 
con sal, y ya frio se le incorporará el huevo bati- 
do, los camarones y un poco de recaudo frito y 
sazonado como en la anterior, agregándole acel- 
tunas, pedazos de chilitos en vinagre, alcaparras, 
alcaparrones, y en una cazuela untada de mante- 
ca se vaciará todo, y se concluirá como las demas. 


19.—TORTA DE ARROZ CON PESCADO 
Ó CAMARON. 


Se freirá en manteca cebollas, ajos, gitoma- 
tes y chiles verdes, picado menudo, y así que es- 
té se echará azafran, clavos, cominos, pimienta 
molida. peregil picado, el pescado ó camaron, una 
poca de la agua en que se haya cocido, pasas, al- 
mendras, aceite, vinagre, y cuando esté bien sa- 
zonado y seco, se apartara, el arroz ya estará co- 
cido y seco, y con huevo suficiente á cuajar, y 
azúcar, se incorporará, y en una cazuela untada 
de manteca se pondrá una capa delgada del ar- 
roz, y otra del pescado ó camarones, agregándo- 
le trocitos de pera, durazno, membrillo, manzana 
y rebanadas de calabacitas, todo cocido, y así 
se irán poniendo capas, la última será de arroz, 
y echándole encima el huevo batido, se acabará 


de hacer como las anteriores. 
ES 
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Otra se hace lo mismo con el arroz bien te- 
ido de azafran, y no lleva «azúcar como la an- 


20.—BIGOTES DE TORTA DE ARROZ. 


Cocido el arroz con azúcar, ya que esté frio- 
y bien seco, se irán tomando en pocas cantida-- 
des en la mano, se le echara por relleno un pica- 
dillo, como ya se ha dicho del núm. 115 5.%tra- 
tado pág. 106; mas si fuere dia de vigilia se re- 
HMenarán con camarones, como para la torta núm, 
14, y se irán haciendo á formar cada uno como 
un huevo, «y conforme se vayan haciendo se irán 
echando en harina, se voltearán en ella, despues 
se envolveran en huevo batido, y se freiran en 
manteca, y luego que se saquen se les echará 
azúcar molida. | 


91.—TORTA DE VERDURAS. 


Se cocerán con chorizon en agua con sal, 
ejotes, zanahorias picadas, habas verdes tierneci- 
tas, chícharos, y cuando esté se escurrira todo, y- 
va seco se le agregará el chorizon desmoronado, ' 
chayotes, papas cocidas y peladas, y en trocitos 
chicos, calabacitas ya guisadas con manteca, ce- 
bolla;gitomates, ajos, peregil picado (que estas 
yéan una tercera parte de lo demas), y en hue- 
vos batidos, y suficientes á cuajar, se echará todo - 
esto; se incorporará bien, y. en una cazuela unta-" 
da de manteca se hará como las anteriores.. 
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22 -—TORTA DE¡CALABACITAS, 


«Picadas bo calobhcitas y guisadas.como E 
da núm. 220. del-5.2 tratado pág. 151 hasta es- 
tar cocidas, y que estas queden mas secas, y que 
no sean con manteca sino con mantequilla, se en- 
friarán y se les revolverá bastante canela en pol. 
vo, y suficientes huevos batidos, y en una cazuela 
untada, de.manteca,. se pondrá una capa de pan 
tostado en comal, otra de calabacitas, y la última 
será de, pan, se le agregará bastante. mantequilla 
y pan rallado, y cuando ya haya cuajado y dúra- 
do,.se. epertará y sele echará azúcar y canela. : 


-.-23.—TORTA DE COL. 


Despues de cocida la col blanca se picará, 
y, se freiráen manteca cebolla, ajos y gitomates 
picados, y ya: frito se echará la cola que se. me- 
dio fria, y ya que esté se le agregará ¡azúcar mo: 
lida á que le salga el dulce, bastante queso gran- 
de rallado, ó fresco molido, y cuando esté mez- 
clado se dejará enfriar, se le echarán huevos ba- 
tidos suficientes, y ya bien incorporado todo se 
vaciará en una cazuela untada de manteca, se le 
agregará mas huevo encima y se pondrá á dos 
fuegos, y así que esté cuajada se le espolvoreará 
azúcar molida. 


24.—TORTA DE COLIFLOR. 


Cocida la coliflor con sal, se picará y se mez- 
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clará con suficiente queso rallado y huevos bati- 
dos, y en una cazuela untada de mantequilla se 
echará, y así que esté emparejada se le agregará 
encima mas huevo, y untado de mantequilla, pues- 
ta a dos fuegos lentos se cuajará, y cuando ya es- 
té se le echa azúcar y canela en polvo. 


-25.—TORTA DE VERDOLAGAS, 


Guisadas las verdolagas -como están enel 
tratado 5. núm. 227 pág. 154; pero sin jocoqui, 
algo secas, y con chorizo, jamon y longaniza co- 
cida y en trocitos, se hará una masa de garban: 
zos pelados cocidos, y yemas tambien coeidas, y 
molido esto se incorpora con azúcar, canela y 
clavo al gusto, y en una cazuela untada de man- 
tequilla se pondrá una capa de la masa y otra de 
las verdolagas, la última será de la masa, la que 
se untará bien de mantequilla, y puesta á dos fue- 
gos se cuajará, y despues de dorada se le echará 
azúcar y canela, 


—DOt>— 
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TRATADO OCTAVO. 


Asados. 


1.—GUAJOLOTE RELLENO. 


Despues de pelado y limpio el guajolote, se 
le quitará la cabeza y pescuezo, dejándole el pe- 
llejo de este para meterlo hácia adentro y que 
quede tapado por ahí ; las piernas se le trabarán 
como es corriente á toda ave, y así se colgará : 
al dia siguiente despues de enjuagado se untará 
bien por dentro y fuera de sal y ajos molidos con 
cominos, se rellenará con un revoltillo hecho co- 
mo el del núm. 11 del tratado anterior pág. 187, 
agregándole rebanadas de lomo de cerdo relleno 
como el del núm. 115 del 5. tratado pág. 106, 
trocitos de jamon; longaniza, salchicha, huevos, 
rebanadas de chorizo, todo cocido, aceitunas, al- 
caparras, alcaparrones, tornachiles en cuartos, 
pasas, almendras, clavo y pimienta, que quede 
todo bien incorporado, y untándolo por fuera de 
manteca y ajos molidos, se pondrá en una ca- 
zuela con mas manteca, ajos y sal molida, se me- 
terá al horno, se cuidará de darle baños, y vol. 
tearlo para que no se queme y se ase por parejo, 
y Cuando esté tierno y dorado se sacará, y así 
que sea hora de ira la mesa, ha de ser puesto en 
el platon sobre hojas blancas de lechuga, y rába- . 
nos bien picados, y encima se le untara de la mis- 
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ma manteca que deje en la cazuela con toda la 
espesura que tenga, 


2.—oOTRO. 


Preparado el guajolote como se ha dicho, se 
abrirá por la mitad, se le quitarán todos los hue- 
sos del armazon de la pechuga y las costillas, de- 
jando el espinazo para que quede armado, se me- 
chará por dentro con tiras de jamon cocido, y 
despues de untado de sal, manteca y ajos: moli- 
dos, el relleno que se le eche será como el del 
anterior, se le darán unas puntadas para unirlo, 
y se pondrá en una cazuela con manteca, sal, 
ajos molidos, laurel, tomillo y yinagre, y untado 
bien de lo mismo se meterá al horno, cuidando 
de voltearlo para que no se queme, y, cuando es- 
té se servira, ó solo en el platon, ó como el otro 
sobre hojas de lechuga. ; 


3.—GALLINAS MECHADAS Y RELLENAS. :. 


Limpias las gallinas se mecharán con tiras 
de jamon, y el relleno será como el de los guajo- 
lotes sin el lomo, y puestas en una cazuela se les 
echará agua, sal, ajos molidos, laurel, tomillo, me- 
jorana y manteca, se pondrán al fuego, y así que 
estén cocidas se dejarán consumir hasta: que se 
asen con su manteca, | 


4.—GALLINAS RELLENAS Y EMPANADAS. 


Se hará una masa con media libra de hari- 
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na, un huevo, dos onzas de mantequilla, una po- 
ca de manteca y de agua de tequesquite, una po- 
quita de levadura deshecha en un posillo de vi- 
no, el zumo de una lima, y la agua que necesita- 
re para juntar, y amasándola bien quedará sua- 
ve, agregándole la manteca que necesite, y así 
que esté se estenderá con el palote ó bolillo (*), 
de un grueso proporcionado, y ya estendida se 


| 1rá cortando puestas en ella las gallinas ya coci- 


das rellenas como el anterior, envueltas en pan 
rallado, cubiertas con la.masa y untadas bien de 


| manteca, se meterán al horno en unas hojas de 
| lata hasta que la masa esté bien cocida. 


D.—CAPONES RELLENOS. 


Cuando estén cocidos se sacarán y se les 


¡pondrá un relleno de solo papas cocidas fritas con 
' manteca, sal, pan rallado y pimienta, y bien en- 
¡| vueltos en mas pan rallado como para las papas, 
se pondrán á asar en parrilla, procurando untar: 


le manteca, voltearlo, y volverle a echar mas pan 
hasta que esté asado. 


6.—oOTROS, L 


Limpios y cocidos con agua, sal, ajos ma- 
chacados, peregil picado, clavos y pimienta, y 
que esté consumido el caldo, se rellenarán como 


| (*) Palote ó bolillo, es el palo con que se es- 
tienden masas y pastas. | 


— 
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las gallinas del núm. 3, y envueltos en papeles 
untados de manteca ó aceite, se pondrán en par- 
rilla y se cuidará de que no se quemen. 


'.—PERDICES. 


Despues de asadas en crudo bañándolas de 
aceite, se envolverán en pan rallado, y vueltas á 
poner en la parrilla solo se dorará el pan. 


8.—oOTRAS. 


Se pondrán á cocer con agua, sal, manteca, 
ajos, tomillo y gitomates asados y molidos, y des- 
pues de cocidas se freirán en su salsa. 


9.—CODORNICES MECHADAS. 


Despues de cocidas se mecharán con jamon 
tambien cocido, y envueltas en pan rallado se 
pondrán en papeles con aceite, y puestas en par- 
rilla se cuidará de que no se quemen porque han 
de ir a la mesa en sus papeles. 


10.—oTRASs. 


Se pondrán á cocer en agua con sal clavos, 
pimienta, canela y almendras tostadas, todo mo- 
lido, manteca, vinagre, se dejara que se consuma 
el caido despues de cocidas, y que se frian con la 
misma manteca, y para servirlas se les echará su 
misma salsa, 
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11.—-—POLLOS EN CRUDO. 


Limpios y salados por dentro y fuera, pues- 
¡tos en un asador ó parrilla, se les untará ajos mo- 
¡lidos y manteca, se pondrán al fuego que no sea 
muy fuerte, cuidando de voltearlos y untarles con 
«frecuencia manteca, y estando tiernos y dorados, 
| 
| 


12.—-—POLLOS EMPANADOS. 


Despues de asados como los anteriores, se 
¡cubrirán con la masa de las gallinas núm. 4, ó 
¿con otra que se hará con yemas batidas hasta es- 
¡tar duras, que se les echará un poquito de aza- 
'fran, clavo y pimienta molida, sal, y harina la que 
¡sea necesaria a que se haga una masilla espesa ; 
pero que se pueda untar con plumas, y puestos 
en el asador a fuego manso, se les untara, y cuan- 
' do seque, que será pronto, y cuidando de voltear- 
los, se les dará un baño de manteca, y en segul- 
| da otro de la masilla y volverá al fuego, y así se 
¡están bañando cuantas veces se quiere, de modo 
que suelen quedar algunas ocasiones tan cubier- 
¡tos, que teniendo quitado todo el pescuezo, los 
¡alones sin torcer y bien puestas las piernas, ni se 
conoce si son pollos; pero para esto necesitan de 
muchos baños. 


200 ARTE 
13.—oOTROS. 


Hechos cuartos se pondrán en una cazuela, 
y allí se echará sal, agua, manteca, ajos. molidos 
suficientes, y puesta al fuego se cuidará de vol: 
tearlos, y cuando estén cocidos se dejará que con- 
suma todo el caldo y que se frian en su manteca, 
y puestos en los platos se les echará la espesura 
que queda en la cazuela. La sal será poca para 
que consumidos no queden salados. 


14.—-oTROS3. 


Limpios y puestos en una cazuela se les 
echará sal, vinagre, ajos y cominos molidos, man= 
teca, tiras de jamon y la agua necesaria, y se has 
rán como los anteriores, | 


15.—POLLAS RELLENAS. 


Con un picadillo como el del núm. 115 del 
5.? tratado pág. 106, se rellenarán en crudo las po- 
llas y se pondrán á cocer con agua, vino, sal, ja: 
mon en tiras, chorizo, salchicha, todo en crudo, y 
manteca, y á dos fuegos quedarán como los ante- 
riores, 20d 

16,-——PICHONES RELLENOS. : | 

Se cocerán acelgas con sal, y escurridas. y 
picadas se esprimirán, y se les mezclará queso 
grande rallado, clavos, pimienta, canela, nuez 
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¡moscada en polvo, bizcocho duro molido y una 
¡poca de mantequilla, é incorporado todo esto, se 
rellenarán los pichones ya cocidos, y en una ca- 
'zuela con mantequilla y sal, puestos á dos fuegos, 
¡vAtimcalos con frecuencia se freirán. 

| Otros se hacen lo mismo; pero asados en 


papeles untados de mantequilla y con pan rallado. 


i 
17.—PICHONES ADOVADOS Y ENVUELTOS, 


Limpios y hechos cuartos se adovarán con 
chile ansho remojado y molido con ajos. comi- 
nos, sal, vinagre, orégano, y en este adovo se que- 
¡darán hasta el dia siguiente, que echándoles man» 
teca se pondrán á cocer, y así que estén se saca-' 
Dn. y escurridos, envueltos en harina y luego en 
huevo batido, se freirán en manteca, y el adovo 
se dejará consumir, cosa que los pichones ya no 
¡hiervan con él, sino que espeso se les eche enci- 
pe ya puestos en los platos. 


18.—-—OoTROS. 


| 

| Fritos en aceite con sal, despues de cocidos, 
¡se sacaran y se les echará encima una salsa de 
¡alcaparras y almendras molidas, pan: rallado y: 
polvo de pimienta, y bien envueltos: en ella, se 
pondrán en la parrilla en papeles. untados de- 
aceite. 


19.—-PATOS: 


Se freirán hechos cuartos en manteca con. 
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sal y ajos molidos, y así que estén fritos se les 
echará vinagre, mejorana, tomillo, clavo, canela 
y agua, se coceran, y han de quedar secos, y pas 
ra servirlos será sobre hojas de iechuga. 


20.—CORDERITO Ó CABRITO. 


Despues de desollado, sin quitarle la cabeza 
se le sacarán las entrañas y se colgará hasta el 
dia siguiente, que despues de bien lavado se un- 
tara de sal, ajos molidos y manteca por dentro y 
fuera, se rellenará con el mismo relleno del gua- 
jolote núm. 1 pág. 195, y cosido de la barriga con 
una hebra de pita, puesto en una cazuela con man- 
teca, se concluirá como el de guajolote, y si no se 
quisiere así, se hará una salsa del hígado (del cor- 
derito ó cabrito) ya cocido, y se molerá eon almen- 
dras tostadas suficientes al hígado, y frito esto en - 
manteca, se sazohara con sal, clavos, pimienta, 
canela, gengibre y vino, y untado de esta salsa 
volyera al horno hasta que seque. 


21.—oTRO CABRITO Ó CORDERITO ADOVADO. 


Preparado como el anterior, se adovará con 
chiles anchos remojados, y molidos con ajos, co- 
minos, gengibre, sal, tomillo, orégano, y al dia si- 
guiente agregándole suficiente manteca, se mete- 
ra al horno y se tendrá cuidado de que no se que- 
me, y que quede bien dorado, y cuando se lleve 
á la mesa, se le echará encima todo su adovo. 
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22.—oOTRO. 


Este hecho raciones se pondrá en una ca- 
zuela con sal, suficiente manteca y ajos molidos, 
y así que haya frito se echará agua, laurel y pi- 

| mienta molida, se tendrá cuidado de voltearlo, 
y cuando ya haya consumido la agua, se le agre- 
| gará mantequilla, y á dos fuegos se acabará de 
hacer. 
23.—LECHON CHICO RELLENO. 
| Estando limpio y sin quitarle la cabeza, se 
¡lelsacaran las entrañas y se colgará, y al dia 
¡siguiente bien lavado y puesto sobre una mesa, 
¡se le quitarán las costillas y espinazo, y untado 
| por dentro y fuera de sal y vinagre con ajos 
¡molidos, rellenado con lo mismo que el cabrito 
¡del núm. 20, cocida la barriga, en todo se con- 
¡cluirá como este, y Ó se sirve con solo el ado- 
¡vo que tenga en la cazuela, ó con una salsa que 
¡se hará del hígado cocido, y otro tanto de al- 
| caparras molidas, y sazonado con sal, aceite, vi- 
| nagre, zumo de limon, y un poco de caldo, á 
¡soltarla para poder untarle, y bien cubierto de 
¡esta salsa, se volverá al horno á que seque, y 
| para servirlo se le pondrán ruedas de cebolla. 


24.—LECHON REBANADO, 


Despues de limpio y quitadas las entrañas 
se colgara, y al dia siguiente puesto en una mesa, 


| 
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se le quitará la cabeza, piés y manos, y sajada la 
carne se le irán sacando todos los huesos, y adon- 
de tenga alguna mas se ¡e harán otras cisuras, 
así se pondrá en agua á desangrar, luego se saca 
y escurre, y vuelto á tender en la' mesa, se le: 
echará en todas las cisuras sal molida, la que se: 
juzgue necesaria, lo mismo pimienta, clavos, gens. 
gibre y nuez moscada, todo en polvo, quedará ne-: 
greando, y se. comenzará á enrollar por donde: 
tenia la cabeza, apretandolo bien, y se liará con' 
pitas, cosa queno se salga lo de adentro, y pues- 
to en una cazuela honda. y recogida, se le echará 
vino suficiente y. poco vinagre, saltia, mejorana, 
tomillo, laurel, sal, clavos, pimienta, gengibre, ha! 
de quedar bien cubierto, y se le agregarán:troci- 
tos de tocino fresco, y tapado. se pondrá al fuego, 
se cuidará de voltearlo,- y así.que esté cocido se: 
apartará, y puesto en otra cazuela con el caldo. 
colado y. los trocitos de tocino, se meterásal hor-» 


no, Ó se pondra á dos fuegos á que quede seco, 


dorado y. como adovado, y estando se hará reba=- 
nadas; y, se pondrán en el platon sobre hojas de: 
lechuga ó escarola, con aceitunas, tórnachtles: en 
cuartos, cebollas y rábanos picados. | 


25.—RELLENOS DE LECHON CHICO. Y 


ad: 


a 


A 


A pd 


Limpio del pelo se le quitará cabeza, piés, mas - 


nos y entrañas, y con mucho cuidado todo el pe- 


llejo; de la carne se hará un picadillo como el del: 
núm. 115 tratado 5.* pág. 106, del pellejo se cor- 


tarán los pedazos del tamaño que se quieran hacery: 
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y rellenos del picadillo, y liados con pita, se pon- 
drán á cocer en agua con sal, ajos molidos y man- 
teca, y al dia siguiente quitadas las pitas se deja- 
rá que consuma el caldo, se frien á dos fuegos y 
se sirven así, ó sobre hojas de lechuga. 


26.-—PIERNA DE CARNERO MECHADA, 


Majada con la mano del almirez y lavada se 
mechará con tiras de jamon, ajos y clavos, revol- 
cados en polvo de pimienta, y puesta en una olla 
se le echará sal, agua, vinagre, pimienta, nuez 
moscada y ajos suficientes, todo molido, manteca, 
y bien tapada la olla se pondrá al fuego, y ya que 
esté tierna se vaciará en una cazuela á que aca- 
be de consumir y quede seca. 


2'7,—OTRA: 


En todo se dispondrá lo mismo que la an- 
terior, agregándole clavos, cominos y orégano, 
y así que esté se le echará encima una salsa he- 
cha de almendras tostadas, gitomates asados, cla- 
vo y pimienta, todo molido, aceite, vinagre y 
peregil picado, 
28.—OTRA., 


Dispuesta como las anteriores se pondrá 4 
tocer con agua, sal, manteca, vinagre, mejorana, 
laurel, tomillo, ajos, pimienta y clavos molidos, y 
cuando esté cocido se adornará en su misma 
manteca, ' 

T, 1. 14 
| 
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29.—PIERNA ESTOFADA. 


Mechada como las anteriores se pondrá ú 
cocer con agua, sal y manteca, y cuando esté 
consumido el dados se le echaran bastantes cla- 
vos, vino y canela Molida, cuidando de voltear- 
la para que no se queme, y consumido el vi- 
no se freirá en la misma manteca, cosa que que- 
de bien dorada. 


30.—PULPAS DE CARNERO. 


Despues de lavadas las raciones de pulpa 
se echarán en una olla con agua, sal, vinagre 
suficiente, bastantes ajos machacados, cominos 
molidos, cosa que le salga, y manteca, se pon- 
dra al fuego, y cuando esté cocida y tierna, se 
vaciara en una cazuela para que acabe de con- 
sumir, y se fria en su misma manteca. 


| 


31.—COLAS DE CARNERO. 


Se echarán despues de limpias en un ado- 
vo de ajos molidos, con clavos, cominos, pimien- 
ta, un poco de vinagre, sal, tomillo y mejorana, 
y al dia siguiente agregándoles la agua necesa- 
ria se pondrán á cocer, y así que estén cocl- 
das y consumido el caldo, se sacarán y se irán 
envolviendo en suficiente pan rallado, con pi- 
mienta y sal en polvo, y cada una se ponlrá en 
su papel, "bien untado de aceite Ó manteca, en- 


DE COUTINA. 207 


volviéndolas de modo que no se le salga, se 
pondr:n en parrilla á fuego suave, se cuida- 
rá de voltearlas y que no se quemen, y han de 
quedar bien fritas en sus papeles. 

En la misma disposicion se hacen las costl- 
llas cortadas de modo que acaben en puuta, para 
lo que corrientemente se cortan de á tres, y á es- 
tas se les ha llamado chuletas, y en el dia son 
(tanto las costillas como las colas) á la milanesa. 
Las lenguas de carnero cocidas y desolladas, 
tambien se disponen lo mismo, cada una en su) 
papel. 


32.—LOMO DE TERNERA MECHADO. 


Se lavará y con tiras de jamon, dientes de 
ajos y clavos se mechará, y se taparán las abras 
del mechado con peregil picado revuelto con sal 
y pimienta »en polvo, y así se pondrá á cocer en 
agua, sal, vinagre suficiente, cebollit:s enteras, 
una rama de apio, manteca, y así que esté cocl- 
do y con poco caldo, se quemará manteca en una 
cazuela en que pueda caber, y allí se vaciará la 
olla quitándole la rama de apio, se le agregará 
suficiente harina dorada en manteca, y puesto á 
dos fuegos, se cuidará de voltearlo y que no se 
queme, y quedará tan consumido, que con unas 
plumas limpias se le untará todo el adovo al ir á 
la mesa. 


33.—OTRO, 


Desde la víspera se mechará con tiras de ja. 
mon envueltas en una masilla hecha de sal, ajos, 
% a 
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elayos, pimienta y vinagre, y se pondrá en una 
olla, agregándole agua, vinagre, sal, ajos, pimien- 
ta, clavos, canela, culantro tostado, un poquito de 
chile pasilla, tambien tostado y todo esto molido, 
orégano, tomillo, laurel, manteca, y al dia siguien- 
te se pondrá á cocer, y cuando esté se vaciará 
en cazuela, para que á dos fuegos lentos se aca- 
be de hacer. 
34.—- OTRO. 


Despues de haberle hecho unas cisuras sin 
que traspase al otro lado, se pondrá á cocer en 
una Olla con agua, sal, ajos suficientes molidos, 
manteca, tomillo, laurel, y así que esté cocido, se 
quemará mas manteca en una: cazuela, y quitán- 
dole el laurel y tomillo, se vaciará la olla para 
que á dos fuegos acabe de hacerse, quedando en- 
teramente seco, y se servira ó así solo, ó sobre 
hojas de lechuga. 

33 —OTRO. 


Este se dispone como el anterior, agregán- 
dole cebolla rebanada, orégano, cáscara de na- 
ranja de China (pero poca), y cuando esté, y que: 
se vacie en la cazuela, se le echará alcaparras 
molidas, pan frito, un poco de aceite y vinagre, 
quedará como adoyado en esta salsa, 

Otro se hace lo mismo con aceitunas en lu- 
gar de alcaparras.. 


36.—LOMO DE TERNERA REBANADO, 


Se pondrá á cocer hecho rebanadas, cor 


, 
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agua, sal, clavo, pimienta, canela, gitomates y ce- 
bolla cruda, todo molido, chorizon rebanado, ja- 
mon en tiras, tomillo, mejorana, laurel, manteca, 
y así que ya esté á mas de medio: cocimiento y 
consumido, se le agregará harina dorada en man+ 
teca, para que á dos fuegos se acabe de hacer, y 
quede con una salsita frita y espesa. 


37.—oOTRO. 
Fritas en crudo las rebanadas, en suficiente. 


manteca y sal, se les echará ajos molidos, y cuan+ 
do se hayan frito, se le agregará gitomates asa- 


dos y tambien molidos, con clavos, pimienta, ca: 


nela, y así que esté chino se le echará mejorana; 
la agua necesaria para que cueza, la carne; y € 
dos fuegos se acabará de hacer. 


38.—-OTRO. 


Rebanado el lomo se pondra á cocer con 
agua, vinagre, cominos, ajos molidos, manteca; 
mejorana, tomillo, y cuando esté cocido y que no” 
tenga caldo se sacarán las rebanadas, y envuel- 
tas en pan rallado con sal y pimienta en polvo, 
se freirán en manteca, y se adornarán con papas 
cocidas, rebanadas y fritas lo mismo, y con hojas 
de peregil. 


39.—LOMO' ENROLLADO: 


Hecho cecina se untará de sal; ajos; clavo, 
pimienta, todo molido, y se le pondrá en una ort 
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la bastante jamon magro cocido, del tamaño que: 
sea la cecina á lo largo, y se enrollará apretado, 
y liado con unas hebras, se pondra á cocer como 
. el del núm. 32, y ya que esté asado, ó se sirve 
solo, ó en rebanadas compuestas con aguacate, 
chilitos y aceitunas. 


40.—-OTRO. 


Hecho un adovo de chiles anchos remojados 
y molidos con ajos, clavo, pimienta, canela moli- 
da, vinagre, sal, y estando hecha cecina. y esten- 
dida se untará con él, y se le agregará bastantes: 
pasas, alcaparras, almendras peladas y partidas, 
peregil picado y orégano, se enrollará, y liado 
con hebras de pita, se pondrá en una cazuela bas- 
tante honda y recogida, con vino, agua, sal, man- 
teca, tomillo y laurel, se cuidará de que no se 
queme ni le falte agua, y estando cocido se apar- 
tará, y quitadas las hebras se dejará consumir á 
dos fuegos, y se servirá ó así entero, ó en rebana- 
nadas, echándole por encima su adovo que que» 
da en la cazuela, y adornándolas con chilitos, 
aceitunas y alcaparrones. 


41.—-COSTILLAS DE VACA RELLENAS. 


Cocidas y quitado el hueso, se cortarán del 
tamaño que se quiera, de á una ó dos juntas, se 
rellenan con el picadillo dicho del núm. 115 del 
5.2 tratado pag. 106; y envueltas en pan rallade 


DE COCINA. ; 21h 
“on sal y pimienta, se frien en manteca y así se 


sirven. | 
42,—-CECINA ENROLLADA. 


Hecha la cecina delgada se pondrá a desa= 
lar, y sacada se echará en agua de sal y vinagre, 
un rato corto, y sacada de ella, se enjugará con 
un lienzo, y untada bien de aceite se le espolvo- 
reará clavos, pimienta y cominos en polvo, se. le 
pondrá por un lado una hilera de alcaparras, otra 
de tiras de jamon cocido, se enrollará. y se con- 
eluirá en todo lo demas, como el lomo rebanado 
del núm. 36 pág. 208, y cuando esté se hará re- 
banadas, y cada una se envolverá en harina, se 
freirán en manteca y se servirán sobre hojas blan- 
cas de lechuga, con aceitunas, chilitos y un pol- 
yo de pimienta, 


43.—LOMO DE CERDO RELLENO. 


Este es el del núm. 115 del 5.2 tratado pag. 
106, hasta quedar concluido, y puesto en la ca= 
zuela con suficiente manteca. sal y ajos molidos, 
se meterá al horno, se tendrá cuidado de voltear- 
lo y darle baños, y ha de quedar despues de co- 
cido bien dorado, y se servirá sobre hojas de le- 
chuga, adornado con ruedas de cebollas y acel- 
tunas dentro de ellas. 99] 


A4.—-LOMITOS RELLENOS, 


Se harán cecinas chicas y delgadas del lo- 
mo, y se echarán en vinagre con ajos molidos, y 
sal, cosa de una hora, despues que se saquen, se 
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les pondrá por relleno una tira de jamon cocido, 
ó de acelgas tambien cocidas, picadas, esprimi- 
das y sazonadas con sal, pimienta en polvo, que- 
so rallado, cada uno envuelto y liado con una he- 
bra, se freirán en manteca, y sacados de ella se 
freirán ajos, gitomates asados y molidos, con ca- 
nela, clavo, pimienta, y así que este se le agrega- 
ra la aguá precisa pára que cuéeza, y se echarán 
los lomitos, y á dos fuegos acabarán de consumir, 
y quedarán fritos, y para servirlos se les' echará 
su salsa, y se les pondrá aceitunas y chilitos. 

Otros se hacen lo mismo con salsa de alca: 
parras y pan frito, en lugar del gitomate, 


45.—LOMO DE CERDO MECHADO. 


Lavado se mechará con tiras de jamon y de 
papada, clavos, ajos, rajas de canela, y puesto en 
una cazuela se le echara manteca, sal, agua y vi- 
nagre, cosa que quede cubierto, y se metéra al 
horno, ó se pondrá entre dos fuegos, cuidando de 
voltearlo hasta quedar consumido, y que se fria 
en su misma manteca, 


46,—LOMO ADOVADO. 


Hecho un adovo con chiles anchos remojados, 
molidos con ajos y cominos, se echará sobre el lo- 
mo que estaraen una cazuela, agregándole sal, oré- 
gano, laurel, tomillo, dos limones rebanados, man- 
teca, suficiente vinagre y agua A que se cubra, 
se pondrá ó en horno, ó á dos fuegos, y cuando 
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esté enteramente seco y bien dorado, se le echa” 
rá una salsa hecha de tomates cocidos y molidos 
con pimienta, y fritos unos ajos en manteca, saca- 
dos de ella despues de dorados, se freirán los to- 
mates hasta estar chinos, y se les agregará hari- 
na dorada en manteca, y suelta con un poco dé 
caldo para que pueda hervir un rato, y quedar 
en disposicion de poderla untar, agregándole 
aceite suficiente. 


4'7.—oOTRO. 


Este se hace lo mismo con la diferencia de 
no llevar cominos, limones, mi la salsa de tomates. 


4% LOMO DE CERDO EN REBANADAS. 


Despues de enjuagado se hará rebanadas 
del grueso de dos dedos, y se majarán por lo cor- 
tado sobre una tabla limpia, con la mano del al+ 
mirez de modo que no traspase; pero sí que qué- 
den bien majadas y estendidas; estando en esta 
disposicion se le echará á cada una sal, pimienta 
en polvo y zumo de limon por uno y otro lado, y 
se cargaran una sobre otra, y ya que hayan esta- 
do así algunas horas, ówle un dia para otro, sé 
irán envolviendo cada una en pan rallado, revuel- 
to con pimienta y sal, al gusto, y se irán friendo 
en aceite ó en manteca, (segun agraden mas) has- 
ta que estén bien fritas, y para servirlas se pon- 
drán sobre hojas blancas de lechuga. 
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49.—PEPENA. 


La del carnero limpia y hecha pedacitos chi- 
eos, se le mezclará sal, cebolla, peregil picado me- 
nudo, ajos, clavos, pimienta molida, una poca de 
manteca derretida, y bien incorporado todo se 
echara en el cuajo del carnero; despues de es- 
tar bien limpio se asará en parrilla á fuego len- 
to, cuidando de voltearlo para que no se queme. 


50.—LENGUAS DE TERNERA. 


Despues de lavadas y cocidas se desolla- 
rán, y puestas en una cazuela se les echará ajos 
molidos, su caldo, manteca, laurel, tomillo, y á. 
dos fuegos se consumirán, cuidando de voltear- 
las, y quedarán asadas en su misma manteca, 
y para servirlas quitado el laurel y tomillo, se 
acomodarán sobre hojas de lechuga, con acel- 
tunas y tornachiles. 


51.—oOTRA. 


Se freirán en manteca alcaparras, ajos mo- 
idos, con clavos, cominos y pimienta, y así que 
haya frito se echará la lengua cocida, desolla- 
da y en rebanadas, sal, tiras de jamon y cebo- 
llitas tambien cocidas, un poco de vinagre y cal. 
do de la lengua, y á' dos fuegos consumirá has- 
ta quedar seca, y para servirla será como la. 
anterior. 


DE COCINA. 215 
59.—ASADURA MECHADA. 


Limpia y quitado el gargúero se hará toda 
eisuras, se untará bien de vinagre con sal y ajos 
molidos, y con tiras de jamon cocido, revolcadas 
en polvo de sal, pimienta, clavos, tomillo y oréga- 
no, se mechará toda, y en un redaño de cerdo, 
en una cazuela estendida, untada de manteca y 
espolvoreada de las mismas especias se acomo- 
dará, no entera, sino divididos los bofes del híga- 
do y corazon, cosa que toda quede estendida y 


bien envuelta en el mismo redaño, cosa que aun- 


que se voltee no se salga, se le echará agua, 


vino, sal, manteca, especias de las mismas que 


lleva adentro, se meterá al horno, se cuidará de 
voltearla, y así que consuma se dejará freir un 
poco en su manteca. 


53.—OTRA. 


Esta, hecha trocitos con chorizon rebanado, 
tiras de jamon cocido, pasas, almendras partidas, 
sal, especias de las mismas de la anterior, esten- 
dido el redaño se untará con bastante aceite, se 
le espolvoreará pan rallado, y sobre él se acomo- 
dará la asadura ya condimentada, y bien envuel- 
ta se pondrá en una cazuela, se le echará agua, 
ajos molidos y manteca, y se concluirá lo mismo. 

Estas asaduras tienen mejor vista enteras; 
pero no pueden quedar tan bien cocidas como 
van estas. 
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54. —OTRA. 


Cocida y picada la asadura se freirá en su- 
ficiente aceite y manteca, con bastantes ajos mo- 
lidos, clavos y pimienta, y cuando ya esté frita, 
se le echará pan rallado, se incorporara bien, y 
quedará enteramente seca. 


55.—HÍGADO DE CARNERO. 


Se pondra á cocer con agua, sal, ajos moli-- 
dos, laurel, tomillo en rama y manteca, y cuando 
esté cocido, quitado el laurel y tomillo, se dejará 
consumir, y ya que esté friendo, se le echa»ú pan: 
rallado, con pimienta y sal al gusto. 

Otro se dispone solo en redaño como la asa- 
dura, y tambien mechado. 


56 "—OTRO, 


Se asará en crudo en asador ó parrilla, un- 
tándolo primero de sal, ajos molidos y manteca, 
y lo mismo cada vez que se voltee, y cuando ya 
esté asado se picará, y se sazonará con aceite y 
vinagre; pero esto se hará ya en la mesa. 


DÍ. —CABEZA DE CARNERO Ó CABRITO. 
Desollada y limpia la cabeza se pondrá á 


cocer en agua, sal y vinagre, y ya que esté san: 
eochada se sacará, y con la punta de un cuchillo 
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se le levantarán las ternillas, se limpiará bien y 
se sazonará con un adovo hecho de chiles anchos, 
ajos, pimienta, pocos cominos, vinagre y peregil 
picado, se mechará toda con tiritas de tocino co- 
cido, y se untará del adovo por dentro y fuera, y 
en un papel bien untado de manteca se pondra á 
asar en parrilla a fuego lento. 


58.—BARBACOA ENTERRADA DE CABEZA DE VACA. 


Quitado con cuidado y limpieza el cuero co- 
mo que se le ha de volver á poner, se partira por 
la mitad, se limptará lo mejor que se pueda, y sa- 
jada la lengua se mechará con tiras de jamon co- 
eido, ajos y clavos toda ella, y se untará bien de 
sal, ajos y chiles anchos desvenados puestos en 
remojo y molidos, pimienta en polvo, vinagre, 
orégano, tomillo, y cuando ya esté se volverá á 
anir, y por fuera se le hará la misma operacion 
de mechado y de untarla de adovo, 'y así que se 
eoncluya se envolverá en papeles untados de su- 
ficiente manteca, y que quede bien cubierta con 
ellos; luego se le pondra el cuero, y á mas de eso 
se envolverá en un pedazo de costal de mecate 
muy mojado, y así se pondrá en un hoyo que es- 
tará dispuesto como sigue. Este se hace por la 
mañana, de cosa de media vara de hondo, dejan- 
do la tierrra al borde de él para que tambien es- 
té caliente, se le pone un tendido de piedras, y so- 
bre ellas lumbre de lena todo el dia sin que le: 
falte, y á la caida de la tarde se desparraman to- 
das las brasas apartando algunas, se pone la ca- 
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beza de un lado, y del otro se le pone la lumbre, 
apartada, y bastante rescoldo que habrá preveni- 
do, encima de él una poca de la tierra que esta- 
rá caliente, cosa que quede, ó al parejo del bor- 
de del hoyo, ó un poco ménos, y sobre ella se 
pondrá lumbre de leña por toda la noche, y al 
día siguiente se sacará cuando ya vaya á servir. 
ben se hace en horno con solo los papeles, 
ó sola, puesta en una cazuela ; pero es de distin- 
to gusto. Otra se hace lo mismo sin quitarle el 
cuero ni partirla; es buena; pero no se puede lim- 
pilar, ni ménos mechar, si no es entre cuero y 
carne. 


59.—MODO DE DISPONER OTRA CABEZA. 


Asada como se ha dicho en la anterior, se 
partirá, y en trozos se lrá poniendo en una ca- 
zuela bien+untada de manteca, y en cada capa 
se echaran ajos molidos, sal, pimienta, clavos y 
canela en polvo, y así que esté toda acomodada, 
se cubrirá con vino generoso, y á dos fuegos her- 
virá. hasta quedar seca y frita, y se servirá po-- 
niéndola en el platon sobre hojas de lechuga 
adornada con aceitunas, chilitos, alcaparras y 
aalcaparrones. 


60.—-CONEJOS Ó LIEBRES. 
Asados en crudo, se freirá en aceite cebolla 


picada, y en seguida alcaparras molidas con pk 
mienta y pan frito, y luego que estén se echarán 
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los conejos y un poco de vin+gre, quedarán se- 
cos, y para servirlos se les pondiá su salsa en 


que estén. 
61.—oOTROS. 


Se dispondrán en todo lo mismo que los an- 
teriores, eon la diferencia de llevar almendras en 
lugar de alcaparras, y que se les agrega orégano. 
Otros solo asados con aceite, vinagre, sal, acer 
tunas, chilitos, alcaparrones y orégano. 


62.—BOBO, BACALAO Ó ROBALO RELLENOS. 


Limpios y desalados los pescados se relle- 
narán con un revoltillo hecho como el de los chi- 
les rellenos núm. 178 del 5.9 tratado pag. 134, se 
liarán con unas hebras, y envueltos un papeles 
bien untados de manteca, se asarán en parrilla 
cuidando de voltearlos, y así que estén se les qui- 
tara el papel, las hebras, y se servirán así, ó en- 
vueltos en harina y fritos en manteca. 


63.—oOTROS. 


Estos se harán ló mismo que los anteriores, 
con la diferencia de ir rellenos de papas ó acel- 
gas dispuestas como las de las tortitas núm. 194 
del 5.2 tratado pág. 141, envueltos en papeles sin 
liarles hebras, y estos con bastante aceite y pan 


rallado, y para servirlos irán en sus papeles, y st 


los pescados fueren grandes, se harán trozos y ca- 
da uno se dispondrá separado. 
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64.——oTROS. 


Hecho un adovo de chiles anchos molidos 
con ajos, pimienta, clavo, sal y un poco de vina- 
gre, se adovarán los pescados (estando ya prepa- 
rados), y su relleno será de habas como - las del 
núm. 201 del 5.2 tratado pag. 144, envueltos en 
papeles aceitados y fritos en manteca. 


65.—oOTROS SIN RELLENAR. 


Limpios en trozos y cocidos, se freirán en 
aceite con ajos y cebolla molida, y peregil pica- 
do, y así que estén secos se apartan, se envuel- 
ven en harina y se vuelven a freir en aceite 6 
manteca. Z 


66.—OFROS EMPANADOS. 


Se hará una masilla batida con harina, sal, 
vino y yemas de huevo, que quede un poco suel- 
ta, y estando los pescados ya cocidos, se envolve- 
rán en ella y se freirán en manteca. 


67.—-TRUCHAS RELLENAS. 


_Desescamadas y limpias se rellenaran con 
almendras, aceitunas, tornachiles, peregil y cebo- 
lla, todo picado y sazonado con aceite, vinagre, 
pimienta, sal, orégano y alcaparras, y envueltas 
en papeles untados de manteca, y con pan ralla- 
do, pimienta y sal, se pondrán en la parrilla, cui- 
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dando de voltearlas, y se servirán en los papeles, 


68.—BAGRE. 


Preparado como se ha dicho'en el núm. 74 
del 4. tratado pág. 59, hasta quedar despelle» 
jado, se untará de sal y pimienta en polvo, un pos 
co de zumo de limon, y envuelto bien en harime 
se freirá en manteca. 


69.-=PESCADOS BLANCOS RELLENOS. 


Limpios de escama, tripas y espinas, y unta» 
dos de sal, se rellenan con almendras tostadas 
molidas y fritas en mantequilla, y envueltos en 
papeles untados de manteca con pan rallado, pie 
mienta y sal, se pondran en parrilla cuidando de 
voltearlos, y se servirán así. 


70.—OTROS. 


Preparados como los anteriores y untados- 
de sal, se rellenarán de pan rallado con sal y pl- 
mienta al gusto, y en todo lo demas se harán lo 
mismo. Los demas pescados rellenos serán unos 
de chícharos como los del núm. 62. Otros relle- 
nos de solas alcaparras desaladas y con aceite. 
Otros de acelgas como los del núm. 63; pero to- 
dos estos van en papeles, unos con aceite, otros 
con manteca, unos con pan y pimienta, y otros a 
mas de esto rociados con vinagre. | 


T. E | 15 
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'/1,—PESCADOS BLANCOS RELLENOS Y EMPANADOS, 


Estos untados de sal se rellenarán con ye- 
mas cocidas, molidas y sazonadas con clavos, pi- 
mienta, canela, ajonjolí tostado y vino, quedando 
una masa capaz del relleno, se cubrirán con la 
masilla de los del núm. 66 pág. 220, y se freirán 
en manteca. 


12.-—PESCADOS BLANCOS FRITOS. 


Limpios de todo se untarán de una salsa es- 
pesa hecha de alcaparras con clavo, pimienta, ca- 
nela y sal, y despues bien envueltos en harina, se 
freirán en manteca, y para comerlos se les agre- 
gará acelte y vinagre. 


'73.—OTROS. 


Estando ya limpios se untarán de sal, y en- 
vueltos en harina se freirán en aceite, quedando 
bien dorados, y para servirlos será con una salsa 
de gitomates asados molidos, y sazonada con sal, 
aceite, vinagre, orégano y cebolla picada, ó con 
otra de solo cebolla picada con sal, aceite y vi- 
nayre. 

14.— OTROS. 


Estos serán estando untados de sal, envuel- 
tos en huevo batido, fritos en manteca y puestos. 
sobre cogollos blancos de lechugas. 
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75.—SARDINAS FRITAS. 


Limpias de todo como los pescados blancos, 
envueltas en harina y fritas en manteca, se Cu- 
brirán con una salsa de gitomates como la de los 
pescados núm. 73, agregandole tiras de aguacate 
alcaparras, aceitunas y chilitos, y 

Otras se hacen como los pescados envueltas 
en papeles : lo mismo se disponen las ranas, unas 
en papeles y otras solo fritas envueltas en harina. 
Las huevas frescas tambien se disponen lo mismo. 


6.—ALCACHOFAS RELLENAS. 


Hecho un picadillo como el de las madreci- 
llas de gallina del núm. 16 tratado 3.2 pág. 20, 
sacándoles a las alcachofas un poco del cogollo, 
despues de cocidas se rellenarán con él, y en una 
cazuela con ajos molidos y aceite, se pondrán de 
modo que no se volteen y así se freirán, y cuan- 
do ya hayan consumido la agua, que se estén 
friendo, se les echará pan rallado y pimienta en 
olvo. Para cocerlas se les cortarán las puntas 
de las hojas hasta comenzar á ver lo blanco, y el 
tronco á que queden planas. 


11.—OTRAS, 

Cocidas como se ha dicho y sir quitarles el 
cogollo, se les abrirán las hojas lo mejor que se 
pueda, y por todas ellas se les echará pan ralla» 

» 
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do con sal y pimienta al gusto, y puestas en una: 
cazuela de modo que no se volteen, se banarán 
bien de aceite, y a dos fuegos se freirán cuidan- 
do que no se quemen. 


18.—PRITURA (*). 


Las criadillas de carnero despues de coci- 
das se rebanan, se frien en aceite, y despues en- 
vueltas en pan rallado con sal y pimienta, se vuel- 
ven Á freir y así se sirven. Otras en lugar del 
pan será harina. Los riñones cocidos rebanados 
y dispuestos lo mismo. Las lenguas cocidas pe- 
ladas, enteras ó en trozos, y lo mismo dispuestas. 
Los piés de cerdo cocidos, deshuesados, en tro- 
eitos, y lo mismo dispuestos. Las madrecillas de- 
gallina rellenas como las del núm. 16 tratado 
3.0 pág. 20. Las mollejas, hígados, madrecillas 
sin rellenar y huevos de huevera, fritos en man- 
teca con sal, pimienta y pan rallado. Las papas 
cocidas, peladas, hechas rebanadas, ó enteras si 
son chicas, fritas lo-mismo, y otras envueltas en 
harina las rebanadas y fritas, y otras en huevo. 
batid . y fritas, y lo mismo se dispone el chayote 
eocido, pelado yen trozos ó- rebanadas. El plá- 


€ 


(+) Estas se componer de varias cosas, sea 
para servirse de cada una sola, ó de dos ó tres, ó 
de todas juntas, serun el gusto de: cada persona, 
Y así para no aumentar recetas, en una mismo 
van todas. SEE Md Y GDOLO 
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tano grande quitada la cáscara, sea en rebana* 
das o en tiras, frito solo hasta quedar dorado, é 
despues de estarlo envueltas en huevo batido y 
fritas. Las hojas de borraja, estando limpias en- 
vueltas en huevo y fritas. 


79.—FIAMBRE DE TERNERA Ó VACA APRENSADA. 


Desangrados y escurridos los lomos, se saja-. 


rán sin que traspase al otro lado, y bien untados 
de sal, pimienta en polvo y ajos molidos, se cu- 
briran las cisuras de lo mismo, y con peregil pi- 
cado y en una olla se acomodará en trozos unos 
sobre otros con lo sajado para arriba. se les echa- 


rá al irlas acomodando mas sal, y se cubrirán con 


vinagre fuerte, agregándoles tomillo, laurel, mejo- 
rana, y bien tapada la olla se tendrá en infusion 
cuatro dias, y pasados estos se le echará la agua 
necesaria para que se cuezan bien, y puesta al 
fuego, cuando estén cocidos y consumido el cal- 
do, se apartarán, y sacados de la olla se dejarán 
escurrir, y entre cotences limpios y tablas se 
aprensarán poniéndoles peso encima, y al dia. si- 
guiente ya se puede hacer uso de ellos en reba- 
nadas compuestas con aceite, vinagre, pimienta 
en polvo, rebanadas de cebolla, aceitunas y tor- 
nachiles en cuartos. Lo mismo se disponen las 


pulpas. 


80.—oOTRO. 


Este sin sajar los lomos, bien untados de zal, 
se clavetean de dientes de ajo, clavos y laurel, y 
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en tado lo demas como el anterior, y los dos sir- 
ven para caminar. 


/ 


81.—LOMO REBANADO. 


En todo dispuesto como el anterior hasta 
quedar todo sajado despues de escurrido, y sobre 
una mesa se untará de ajos molidos, sal, clavos, 
pimienta, canela, gengibre, nuez moscada, todo 
en polvo, se pondrá en una olla, y cubierto de vi- 
no de Parras y un poco de vinagre, quedará así 
hasta el dia siguiente, que sacado del vino y vnel- 
to á tender en la mesa, se le volverá á echar de 
los mismos olores en polvo, se enrollara á lo lar- 
go de él, se liará con un mecatillo delgado y lim- 
pio, se volverá á la olla, se le agregará manteca, 
orégano, mejorana y de las mismas especias que 
lleva, y bien tapada para que no se evapore, se 
pondrá á cocer á fuego manso, se tendrá cuidado 
de voltearlo hasta que esté consumido enteramen- 
te todo el caldo, entónces sacado. y escurrido, así 
que esté frio se desliará, y puede servirse entero 
ó en rebanadas. Dura bueno algun tiempo, y es 
propio para caminar, 


82.—FIAMBRE DE LENGUA DE TERNERA. 


Cocida cuanto á quitarle el cuero se hará re-. 
banadas, y se pondrá á acabar de cocer con vl- 
no, sal, clavos, canela y pimienta molida, y así 
que esté se dejará enfriar para servirla sobre ho- 
jas de lechuga con un polyo de pimienta. 
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83.—OTRO FIAMBRE. 


Costillas, papada, manitas y lenguas de cer- 
do, todo cocido con agua, sal, laurel y tomillo, y 
despues las manitas deshuesadas, las lenguas qui- 
tado el pellejo, y todo partido en trozos chicos, se 
sazonará con sal, aceite, vinagre, orégano, polvo 
de pimienta, peregil picado, alcaparras, aceitu-, 
nas y chilitos, y para servirlo se pondrá sobre ho- 
jas blancas de lechuga. 
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TRATADO NOVENO. 
Ensaladas. 
1.—DE LECHUGA. 


Picada y despues de estar en agua y escur- 
rida, sazonada con sal, aceite, vinagre, salsa de 
gitomates asados y molidos: con una puntita de 
ajo, cebolla picada, y adornada de cogollos de la . 
misma, rábanos picados y abiertos en agua, y re- 
banadas de vetabel, 


2.—OTRA DE NOCHE BUENA. 


Esta es tambien picada, y sazonada con sal, 
aceite, vinagre, azúcar, cebolla picada, y en tro- 
citos chicos, vetabel y zanahoria cocida, rábano, 
jícama plátano pasado, cacahuates, pasas, almen- 
dras, granos de granada, tiras de aguacate, reba- 
nadas de peron, manzana, platano guineo y acel- 
tunas, y todo bien incorporado y sazonado al gus- 
to, se adornará con cogollos partidos, rábanos pl- 
cados y abiertos en agua, confites, y rebanadas 
de naranja, 

3.—OTRA. 


Cocidas las lechugas en agua, sal y ajos mo- 
lidos, se picarán y se sazonaran con sal, aceite, 
vinagre y cebollas cocidas. 
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A.—DE COLIFLOR. 


Cocida en agua y sal, pieada no menuda, y 
sazonada con sal, aceite, vinagre, aceitunas, chi- 


¡litos, aguacate y polvo de pimienta. Otra, coci- 
' da, picada y sazonada con aceite, vinagre, alca- 


' 


parras y polvo de pimienta. Otra cocida con 
ajos, picada y sazonada con sal, aceite, vinagre, 
orégano y cebollas cocidas. Otra de los troncos 
pelados cocidos en agua, sal y ajos molidos, y 
despues sazonada con aceite, vinagre y la salsa 
de gitomates de los pescados num. 73 del 8.9 tra- 
tado pag. 222. 
5,—OTRA. 


Despues de cocida se freirán en aceite ajos 
partidos, y ya dorados se sacarán y freirá la co- 
liflór en trozos no muy grandes, ni muy chicos, y 
sacados se sazonará con mas aceite, vinagre, acel- 
tunas y tornachiles. 


6.—-DE COL. 


Será blanca, y picada se pondrá a cocer en 
agua con sal, jamon y chorizon, y despues se sa- 
zona con aceite, vinagre, orégano, ehulitos y acel= 
tunas. 

1.—OTRA. 


Cocida despues de picada con agua, sal y 
gitomates crudos y molidos, y sazonada con acel= 


te y vinagre. 
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Otra cocida con cebollas en cuartos y sazo- 
hada lo mismo. 


8.—DE ESPARRAGOS. 


Cocidos con agua y sal, y sazonados con. 
aceite y vinagre, y una poca de la agua de ellos. 


9.—DE ACELGAS. 


Estas serán de las de hojas grandes, para. 
tomar solo los troncos de ellas, los que se corta= 
rán en trozos de á dos dedos, se cocerán con: 
agua y sal, y se sazonarán con aceite y vinagre, 


10.—DE CALABACITAS. 


Cocidas con cebollas en agua y sal, picadas 
y compuestas con aceite, vinagre, orégano y agua-. 
cate. 

Otra cocidas, picadas y sazonadas con tiras 
de durazno, de pera y manzana, uvas, granos de 
granada, cebollas cocidas, orégano, vinagre y azú- 
car al gusto desbaratada en la agua de las cebo- 
llas. Esta se dispone con las frutas crudas, ó co- 
exdas, ménos la uva y granada. 


11.-—DE EJOTES. 
Deshebrados y picados se pondrán á cocer 


en agua que ya esté hirviendo para que queden 
verdes, y esta con sal, ajos y pimienta molida, y. 
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así que estén cocidos se apartarán, y escurrida 
la agua por un cedazo, se sazonaran con gitoma- 
tes asados y molidos, chiles verdes asados y en 
trocitos chiquitos, sal, orégano, vinagre y bastan- 
te aceite, y bien incorporado todo, se tendrá en 
esta infusión lo ménos un par de horas, y cuando 
vaya á servir, Ó es así como esta en la Infusion, 
6 se saca de ella, y bien escurrida se va accmo- 
“dando en el platon, apretándola con las manos 
¡de modo que haga punta, y en ella se le pone 
'' una cebolla bien picada y abierta en agua, y por 

los lados otras chiquitas lo mismo, todas encaja- 
das. Tambien se adorna con troncos de lechu- 
ga pelados, picados como los rábanos y abiertos 
en agua. 
| 12.—oTRA. 


| Cocidos los ejotes como en la anterior, se 
| freirán en manteca ajos partidos, y ya dorados se 
sacan, y se medio frien los ejotes, y sacados de la 
' manteca se sazonan con aceite, vinagre, alcapar- 
ras, cebolla picada, chilitos y aceitunas. 


13.—-DE PEPINOS. 


Pelados y hechos rebanadas, se desflemarán 
con sal, y se tendrán en ella una ó dos horas des- 
pues, se les mudará aguas hasta que ya no estén 
salados, y se sazonarán con la misma salsa de la 
de ejotes núm. 31 con las tiras de chile verde 
grandes y bastantes, bien desvenados, y con sufi- 
ciente aceite y orégano. 
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14.——DE VETABEL. 


Cocidos, pelados y en rebanadas, si fueren 
delgados, y en tiras ó trocitos si fueren grandes, 
se sazonarán con azúcar, aceite y vinagre. 


15.—DE CHAYOTE. 


Cocidos, pelados y en rebanadas, y sazona- 
da con sal y pimienta en polvo, orégano, aceite y 
vinagre. La de cebollas cocidas es lo mismo; 
pero sin pimienta, y sazonada con la salsa de la 
del núm. 11. La de verdolagas cocidas con agua, 
sal, ajos molidos y cebollas, y sazonada lo mismo, 


16.—-.DE BRETONES. 


- Cocidos los bretones con sal y picados, se 
freirán en aceite unos ajos, y ya dorados se saca= 
ran, y se les dará una medio frita en él, y saca- 
alos se compondrán con mas aceite, vinagre, oré- 
gano, cebolla cocida, pimienta y sal, 
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TRATADO DECIMO. 
Masas. 


1.—TURCO DE MASILLA DE HARINA. 


Se echará la harina floreada: en agua, se 
'mezclará bien y se dejará asentar, despues con 
cuidado, quitada la agua de encima, se vacia lo 
demas en una servilleta, y atada se colgará para 
que se escurra, y cuando ya no gotee se pondrá 
al sol a que seque bien, despues se muele y cier- 
ne por un cedazo floreador, y se hará una masa 
manuable con la harina, manteca, yemas cocidas 
y molidas (á proporcion de la harina) y azúcar al 
gusto, y que quede capaz de molerse, y en un 
platon ó tortera untada de poca manteca se irán 
poniendo los pa holes (por otro nombre totopos- 
¡tles), sacados por el metate, y ya que esté cu- 
bierta de ellos, si la masa fuere bastante, aunque 
¡se le pongan dos ó tres capas no le hace, y des- 
¡pues se le pondrá un picadillo como el del núm. 
¡115 del 5.9 tratado pág. 106. y así que esté em- 
¡parejado se le agregarán trocitos chicos de cho- 
rizo, loneaniza, huevo y jamon, todo cocido, pa- 
Sas, almendras, aceitunas, tornachiles en cuartos, 
¡alcaparras, y se cubrira con otras dos ó tres ca- 
¡pas de pacholes, y con unas plumas limpias se 
¡untará bien de manteca, se meterá al horno, ó se- 
¡pondrá en rescoldo sin biasas y un comal con: 


| 
| 


1 
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fuego suave arriba, se cuidará de que no se que- 
me, y cuando ya esté cocido, que se conocerá en 
la masa esponjada, se aparta, y ántes que enfríe 
se le echara azúcar en polvo. 


9.-——-TURCO DE MAIZ. 


Refregado y descabezado el nistamal, se | 


pondrá á que seque al sol, y ya seco se molerá y 
despues se cierne por cedazo floreador, y á dos 
platos de harina doce yemas de huevo crudas, 
azúcar al gusto, una poquita de agua de anis, y 
manteca toda la que necesite a quedar en buena 
disposicion, y estando bien batida, y de modo de 
poderse moler, se sacarán los pacholes, y en to- 
do lo demas se hará como el anterior. Otro se 


hace lo mismo; pero con yemas cocidas molidas 
y a proporcion de la harina, procurando el que 


quede de buen gusto. 


3 .—TURCO DE BIZCOCHO. 


Molidos los bizcochos de huevo que sean 
frios, se incorpororan con huevos batidos los pre- 
cisos á que se pueda moler la masa, se le echará 
canela molida y azúcar al gusto, se suavizará con 
manteca, y ya que esté en buena disposicion y 


algo encerada (*), se molerá, y estando remolida,. 


(*)  Encerada es, cuando ya no se pega n en 
la mano ni en la mesa, aunque estas de los tur- 


zos quedan algo pegajosas. 
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se sacarán los pacholes, y se concluirá como los 
anteriores. 


4.—TURCO DE ARROZ. 


Se lavará bien, y se pondrá al sol á que se- 
que; así que esté se molerá, y cernido por tamiz 
se hará una masa suave con manteca y azúcar, 
de modo que se pueda moler, y se concluira en 
todo lo demas como los anteriores. 


5.—TURCO DE GARBANZO. 


Pelados con ceniza se lavarán bien, y se co- 
cerán en agua y sal, y cuando estén cocidos y es- 
¿curridos se molerán con una tercera parte de ye- 
mas cocidas, clavos y pimienta, y de ello se hará 
con manteca una masa capaz de molerse, y en 
¡todo lo demas será como los anteriores. 

Estos tres últimos números 3, 4 y 5 pueden 
servir tambien para alguna pasta ó leche, y en- 
¡tónces en lugar de manteca será mantequilla, y 
¡se le agregará canela en polvo revuelta con la 


azúcar. 


o 


Ó.—TURCO DE MASA DE TAMALES. 

. Hechos los tamales sin ningun relleno, sino 
solo de la masa como es corriente ; se dejarán 
hasta el siguiente dia, que molida con yemas co- 
¡cidas se mezclará con azúcar al gusto, canela y 
clavo, y en estando bien remolida se sacarán los 
pacholes, y en todo será como los otros. 


] 
' 
| 
1 


236 ARTE 
YT. —TURCO DE PAN. 


Ha de ser de agua, frio, y molido con ye- 
mas, sal, clavos, pimienta y manteca la que sea 
necesaria, y se concluirá como los otros. 


8.—PASTELON DE VINO. 


Con media libra de harina floreada se hará 
un cerco en una mesa, y allí se echarán tres ye-. 
mas de huevo, clavo y canela cernida cosa que 
le salga, una poca de manteca derretida y fria, 
vino generoso todo el que sea preciso á mojar la 
masa, la que ha: de quedar tierna, y ya que esté 
so estenderá con el palote, y se cortarán unas tor- 
tillas muy delgadas del tamaño del platon ó tor- 
tera en que se haya de hacer, y untado de man-' 
teca se pondrán por fondo tres ó cuatro de estas 
bien untadas de manteca, y por relleno se le pon- 
drá una pasta hecha fuera de lumbre, con almí- 
bar subido: de punto, vino generoso, clavo y cas 
nela en polvo, mamon molido, pasas, almendras, 
hueces, piñones y ajonjolí tostado, y ya sazonada 
y algo espesa, se pondrá sobre las tortillas y que-. 
dará segun el gusto, ó plano ó elevado, y se cla= 
veteará con mas pasas, almendras, nueces, piño- 
nes y trocitos de calabazate Ó acitron, y puestas 
encima otras dos ó tres tortillas tambien muy del». 
galas, so repulgarán al borde del platon ó torte: 
ra, y se adornará encima con figuras y labores 
hechas de la misma masa, se untará con unas plus 
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mas de suficiente manteca, se meterá al horno, y 
así que esté se le echará antes que enfríe azúcar 
cernida ó gragea sobre las labores que tenga en 
el lado de arriba. 


9, —PASTELON DE ALMENDRA, PIÑONES Y NATILLAS. 


A una libra de harina se le echarán tres hue- 
vos, dos con clara y uno sin ella, una poquita de 
levadura deshecha en una poca de agua de te- 
quesquite asentado, ménos de media tasa de man- 
tequilla y otra de manteca derretida, medio posi- 
llo de vino generoso, azúcar cernida cuanto á que 
apénas le salga, el zumo de dos limas agrias y la 
agua que necesitare : se amasa y soba hasta que 
esté suave, y se pueden hacer las tortillas como 
las del anterior, y en todo lo demas se hará lo 
mismo, escepto el relleno que será como sigue. 
Se molerá media libra de almendras remojadas y 
sin cáscara con otra media de piñones, se incor- 
porará' todo esto con una libra de azúcar cerni- 
da, uba tasa caldera bien llena de natillas, sels 
yemas de huevo y una cuarta de canela: en pol- 
vo. Si la masa de este se quisiere que sea la de! 
anterior, bien se puede variar. 


10.—PASTELON DE MANTEQUILLA, 
SS 


En una mesa sé pondrá una libra de harina 
buena y bien floreada, se juntará con agua y sal, 
y' se suavizará con toda la manteca necesaria pa: 
ra sobarla:; así que esté se dejará tapada por Ux: 

T. L 6 


238 [ARTE 

rato, despues se irá estendiendo en hojas muy del. 
gadas, y untadas de mantequilla derretida y fria, 
se irán enrollando. del grueso quese: quiera, y 
aplanadas con el bolillo se cortarála masa del ta- 
maño que haya de ser el pastelon, se untará de 
mantequilla el platon ó tortera, y se le. pondrá: 
por fondo; y por relleno un picadillo como el del 
núm. 115 del 5. tratado pág. 106, agregándole 
trocitos de jamon; y pollo tierno cocido yen pe- 
dazos, aceitunas, tornachiles en cuartos, alcapar- 
ras, alcaparrones, pasas y almendras á que*que- 
de de un alto proporcionado, y se cubrirá con 
otra masa igual á la de abajo, sea: de una pieza 
ó de tres ó cuatro, para que cuando esté cocido 
forme como nube, y si se quisiere tejido, se cor- 
tará la masa en tiras de a: dos dedos, se hará un. 
tejido cruzado, y con otra tira grande se taparán 
a la orilla del platon todas las puntas del tejido, 
y así se meterá al horno de buen temple, para: 
que ni quede crudo y se aplane, «ni tampoco se 
queme, y cuando ya esté, al apartarlo se le echa- 
rá azúcar cernida para que se le pegue. De es- 
ta misma masa se hacen chicos de picadillo, y 
empanadas con: leche.. 6112.00 


11——PASTELITOS DE MANTEQUILLA. 


A una libra de harina floreada'se le echarán 
tres onzas de mantequilla, dos: huevos, uno con 
clara y otro sin ella, y la aguá que necesite á.que' 
quede la masa tierna, y así que ya esté amasada,, 
se echará en la mesa una poca de harina espol- 


mE 
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voreada, y sobre ella se p drá la masa, se esten- 
derá con el palote ó bolillo, se le untara mante- 
quilla fria, se envolverá como puro y se volverá 
á estender, y así se estara untando, enrollando y 
estendiendo por tres ó cuatro ocasiones, y la últi- 
ma se estenderá; pero no delgada, sino gruesa, 
porque entónces se cortan los pastelitos, se relle- 
narán de alguna leche, y se meterán al horno, y 
despues de cocidos se les echará azúcar cernida. 


12.—OTRA MASA PARA PASTELON Ó PASTELITOS. 


¡Puesta en la mesa una libra de harina se le 
echarán dos huevos, uno con clara y otro sin ella, 
una poca de manteca fria, sal y agua, y se ama- 
sará, y quedará correosa, y en haciendo begigas 
ya esta; entónces, estendiéndola, se untará de 
mantequilla y se doblará, y así se estará. untan- 
do, doblando y estendiendo hasta que se le hayan 
untado veinte onzas de mantequilla, y en todo. le 
demas se hará como los anteriores. 


13.—oOTRA MASA PARA PASTELES. 


En libra y media de harina hecha cerco, se 
echarán dos onzas de azúcar molida, una yema 
de huevo, una onza de aceite bueno. media libra 
de manteca, azafran molido á darle color, y agre- 
gándole la agua necesaria, se hará la masa y pas- 
teles como los anteriores, y si se quisieren em- 
betunar, se hará el betun con una libra de azúcar 
cernida, tres claras de huevo bien batido, el zume: 

*K 
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de medio ltmon, é incorporado todo, se untará 
con uñas plumas ántes de entrar al horno, y des- 
pues de cocidos, si se les quisiere echar una poca 
de grajea se les echa, y vuelven al horno un cor- 
to rato. ] 
Con este betun se adornan tambien las tor: 
tas cuajadas del 5.9 tratado. 4019 


14.—EMPANADAS. 


A una libra de manteca derretida' y fria, se 
le echara un posillo de agua con sal, un cuarto 
de cuartillo de vino generoso, una poca de leva- 
dura disuélta con la agua de sal, y se batirá todo 
esto hasta que se haya incorporado, y entórices 
se le irá echando harina, y mezclándola de modo 
que quede la masa suave, y que se pueda 'esten- 
der, y en una cazuela untada de manteca se poñ- 
drá y se tapará; si la masa se hace en la mañana, 
las empanadas se harán en la tarde, y si se hate 
por la'tarde, se harán al dia siguiente por la ma- 
nana; entónces se estenderá con el palote sobre 
polvo de harina, se'cortarán del tamaño que se 
quiera, se rellenarán de picadillo como el del núm. 
115 del 5.9 tratado; 'agregándole trocitos de ja- 
mon y huevo cocido, aceitunas y tornachiles en 
evartos, y si fuere de pescado, este se dispondrá 
friendo en manteca cebollas, ajos, sitomates y 
chile verde picado, y estando frito. se le echará 
una poca dé agua de la del peseado, si'fuereme- 
vo, bacalao, robalo'ú catiarones, que sino será 
agua ealtente, y se le agregará sal, los trozos del 
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pescado. ya cocidos, y proporcionados á las. em- 
panadas, azafran, clavos. y pimienta miolida,. pe- 
regil picado, aceite, y vinagre, y hervira. hasta, 
quedar consumido, y en cada una se pondrá un, 
poquito del recaudo, un trocito del pescado, unas 
alcaparras, aceitunas y chilitos partidos, si fueren 
chicas, y si fueren grandes, será tornachiles en 
cuartos, ó chilitos. enteros, se doblarán. y se. les 
hará repulgo á la orilla, y puestas en hojas de la- 
ta, se meterán al horno, que esté de buen temple, 
y cuando esté y se saquen, se les echara azúcar 
cernida. 
15.—oTRAS, 


A una libra de harina floreada se le echarán 
cuatro cucharas (de las corrientes de comer) de 
aceite bueno, una onza de mantequilla, dos yemas 
de huevo y agua la necesaria, se amasará, y es- 
tando ya suave y consistente, se estenderá la ma. 
sa con el palote, se cortarán del tamaño. que se 
quiera, y «en lo demas se harán como las ante- 
riores... | 

16.—oOTRAS, 


Se harán dos cercos de harina dea libra ca- 
da uno, y, en uno se echarán, tres huevos, una po- 
ca de azúcar cernida, sal, un poco de tequesqui- 
te y. la agua necesaria para juntarla; la otra. se 
juntará con solo. manteca derretida y fria, y des- 
pues juntando, las dos se amasarán, y se les irá 
echando, manteca; hasta que esté suave, manua- 
ble, y que se pueda estender con el palote, y, es» 
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tando estendida de un grueso regular, se cortarán 
con el cuchillo del tamaño que se quieran, y se 
concluiran como las anteriores, rellenas de carne 
ó pescado. 

17.——OTRAS. 


A una libra de harina se le echará una po- 
ca de azúcar molida, un polvo de tequesquite, 
manteca y aceite, una poca de levadura disuelta 
en la agua, que se le agregará para juntarla y 
amasarla, y cuando ya esté en disposicion, se ha= 
rán como las demas. 


18,—OTRAS. 


La masa se hará con una libra de harina 
puesta en una mesa, hecha cerco se le echara 
sal, cinco yemas de huevo, vino, una poca de 
manteca, azúcar cernida, á darle muy poco gus- 
to, y agua la necesaria para que se pueda juntar, 
se amasará bien, y estendida con el palote se un- 
tara de manteca y se volverá á doblar, esto se 
hará por cinco ó seis ocasiones, y estendida por 
último, se cortaran cuadradas, redondas, ó como 
es corriente, se rellenarán de alsuna pasta, ó le- 
che espesa, y puesta la capa de encima se unirá 
bien, no de la orilla; sino como el traves de un de- 
do adentro cosa que despeguen el ojaldre al rede- 
dor; encima se les pondra alguna figurita de la mis- 
ma masa, y puestas en papeles y hojas de lata se 
meterán al horno, y cuando salgan se les echara 
azúcar cernida por encima, 
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19.—EMPANADITAS FRITAS. 


Libra y media de harina floreada se juntara 
«con media libra de manteca derretida. y fria, agua 
de sal, y de tequesquite asentado, para suavizar- 
la, y así que ya esté asentada y manuable, se to- 
mará la masa de cada una del tamaño que se 
quieran hacer, se estenderá con el palote, y:se re- 
llenarán de picadillo, y doblándolas se repulgarán 
de la orilla y se freirán en manteca, y al sacarlas 
.3e les echara azúcar molida. ] 


20.—- OTRAS DE LECHE. 


A dos libras de harina floreada media taza 
de mantequilla derretida y fria, otra:-de manteca 
lo mismo, seis yemas de huevo, medio posillo de 
agua de anis, otro medio.de agua de tequesquite 
asentado, una poca de sal y leche la necesaria 
para que se junte, y amase bien, hasta levantar 
ampollas: si se resecare se suavizará con mas le- 
che, y ya que esté se estiende con el palote, y se 
rellenarán de conservilla de coco, ú de alguna le- 
che espesa, sedoblaran, se les repulgara la orilla, y 
se freirán en manteca, y al sacarlas se les echa- 
rá azúcar y canela en polvo... 00040 

Estas corrientemente se hacen chiquitas, 


21.—oOTRAS DE VINO. ; 


Estas será la masa como la anterior,..con la 


y 
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diferencia de que en lugar de la leche será vine, 
y el relleno: será de pasta de almendras remoja- 
das, molidas y revueltas con azúcar cernida, tan- 
to de unas como de otra, agua de azahar y en lo 
dlemas se harán lo mismo. 


22.—OTRAS. 


A una. libra de harina se le echarán cuatro 
yemas de huevo, una poca de agua con sal, un 
polvo de tequesquite, y manteca la necesaria á 
suavizarla, se amasará y se dejará un rato tapa- 
da, y despues se estenderá con el palote, se cor- 
tarán las masas del tamaño que se quieran hacer, 
(que son mejores chicas), se untarán de manteca, 
y se volveran á hacer bolita, y vueltas á estender 
cada una, se concluirán como las anteriores. 


23.——BUÑUELOS ESTIRADOS. 


Se hará en una mesa un cerco de dos libras 
de harma, y se le echará un poco de tequesquite 
deshecho en agua, sal, cinco huevos, seis onzas 
de queso grande frescal, bueno y molido, agua la 
que sea necesaria para juntar, y así que esté se 
le comenzará 4 echar manteca, sobándola y ama- 
sandola hasta que esté de modo de hacerse los 
buñuelos, los que se harán del tamaño que se 
quiera sobre una servilleta limpia, estirándolos y 
procurando queden redondos, muy delgados y sin 
bordos, se freirán en manteca, y cuando vayan á 
servir se acomodarán en el platon, bien sea chor- 
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reándolos con almíbar como es corriente, ó pa” 
sados con un palito por almíbar hirviendo y es” 
curridos, y sea de uno ú otro modo, adornados 
con todo lo que se quiera de ojuelas, gaznates, 
empanaditas, buñuelos de viento, de queso dzc., 
y flores ó estrellas de masas que se pondrán 
adelante. 

| 24.—oOTROS. 


A una libra de harina floreada se le echará 
media taza de mantequilla derretida y fria, una 
poca de azúcar cernida, cosa que no le salga mu: 
cho, cuatro huevos quitadas dos claras, una poca 
de levadura deshecha en leche, sal, tequesquite 
en polvo y leche toda la necesaria á mojar la ha- 
rina; se amasará todo junto, y se suavizará con 
mantequilla de modo que se puedan estirar los 
buñuelos, y ya que esté, se harán en todo lo de- 
mas como los anteriores. y 


25.—OTROS. 


En una libra de harina floreada se echará 
una cucharada de manteca derretida y fria, y otra 
de mantequilla, sal, tequesquite blanco en polvo, 
medio posillo de mescal de Tequila, ó aguardien: 
te, el zumo de media naranja agria, azúcar cer. 
nida al gusto, y agua la necesaria para juntarla; 
y bien amasada se suavizará con manteca, y se 
concluirán como los anteriores. 
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26.-—-OTROS DE LECHE Y. ANIS. 


A una libra de harina hecha cerco se le 
echarán seis yemas de huevo, una taza de man- 
tequilla derretida y fria, una poca de sal y te- 
quesquite deshecho en leche, asentado, azúcar 
<ernida al gusto, cosa que les salga, anis hervido 
en leche, el suficiente á que salgan de buen gus- 
to. y leche toda la necesaria á juntar, y des- 
pues de bien amasada, se suavizará con man- 
tequilla y se dejarán así, y á las cinco 0 sels 
horas, se harán ¡en todo lo demas como los an- 
¿erlores, 

2'.—BUÑUELOS TORCIDOS. 


En una libra de harina se echarán doce ye- 
mas de huevo y seis claras batidas, un posillo de 
vino generoso, cuatro onzas de mantequilla, otras - 
tantas de manteca, toda derretida y fria, una to- 
ma con tres dedos de tequesquite blanco en pol- 
yo, una poca de sal y agua la precisa á juntar, se 
sobará, y despues de bien amasada, hasta que es- 
té encerada, entónces se estenderá con el palote, 
cosa que quede bien delgada, y se cortaran Con ' 
carretilla de una tercia de largos, y de cuatro de- 
dos de ancho, y en manteca caliente se echarán 
en una cazuela que no esté estendida. para que ' 
conforme se eche, se le ponga en la mediania Un + 
palito que acabe en punta, para con él darle de 
vueltas á que se recoja, y si se quisieren hacer de | 
reguilete, despues de cortados se les dará otro 
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corte en la mitad, dejándole en medio sin corta! 
dos ó tres dedos, para que echándolo en la man” 
teca se recoja con unas pinzas, y se le dé de vuel- 
tás para que al tiempo de freir quede dividida ca- 
da una tira, y forme un reguilete, y estos solo se 
adornarán con almíbar goteada, confites chicos 


y grajea. 


28.—oOJUELAS. 


A dos libras de harina floreada puesta en 
una mesa hecha cerco, se le echará media taza 
de mantequilla, otra de manteca, derretidas y 
frias, tres onzas de azúcar cernida, dos de leva- 
dura deshecha en agua, una taza caldera de le- 
che, dos tomas de sal, una de tequesquite deshe- 
cho en agua, todo esto colado por una servilleta, 
y se le agregará á mas de lo colado tres huevos, 
uno con clara y dos sin ella, :a agua que necesite 
para juntarla, y se amasará y golpeará hasta que 
esié suave y encerada, y entónces se estenderá. 
en la mesa sobre polvo de harina, se cortarán con 
carretilla, y sobre unos manteles se pondrán pa- 
ra que se oreen, y ántes que se sequen se freirán 
en, manteca caliente, envueltas en car rizos, y con 
unás palitas se manejarán, y sacadas de la man- 
teca se les quitará el carrizo. 

, Estas sirven para adornar platones de bu- 
ñuelos, ó para poner platos de ellas solas, bañan- 
dolas con almibar de punto, adornándolas con 
grajea. 
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29,—OTRAS. 


En una libra de harina floreada se echarán 
dos huevos, dos cucharadas de manteca, dos de 
mantequilla, un posillo de aguardiente, el zumo 
de una naranja agria, un poco de tequesquite en 
polvo, azúcar cernida al gusto, media onza de 
queso grande frescal molido, sal, agua la necesa- 
ria á juntar, y bien amasada, se vaciará (sido ne- 
cesita) con manteca, y estendida sobre la mesa, 
se harán como las anteriores. 


30.—oOTRAS. 


A una libra de harina se le echarán tres hue- 
vos, ménos una clara, cuatro onzas de mantequi- 
lla y una poca de manteca, toda derretida, un pe- 
dazo chico de levadura deshecha en medio posl- 
llo de vino blanco, otro medio de agua de teques- 
quite asentada, el zumo de dos limas agrias, azú- 
car cernida á darle algun gusto, la agua necesa- 
ria á juntar, y bien amasada y suave, se harán en 
todo lo demas como las anteriores. ) 


31.—oTRAS DE ACEITE. 
] 
En una libra de harina se echarán tres hue--. 
“vos, una poca de sal, medio posillo de agua des 
tequesquite, uno de aceite bueno, y la agua nece-. 
saria, se amasara y sobará bien, se suavizará con' 
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manteca, y en todo lo demas se harán como to- 
das las anteriores. 


3%.—ESTRELLAS, FLORES Y OTRAS FIGURAS 
DE BUÑUELO. 


Se batirán huevos (segun la cantidad que se 
quiera hacer) separadas las claras de las yemas, y 
cuando estén duras unas y otras, se juntarán, y 
así que estén incorporadas, se les echará azúcar 
cernida, la que sea necesaria para que apénas les 
salga, se le irá echando harina la que vaya nece- 
sitando á que quede una masilla suelta, y en man- 
teca caliente se meterá el hierro á que se calién- 
te; pero no mucho, luego se saca, y en un coten- 
ce doblado en algunos dobleces se golpeará, y se 
esgera con él la masilla que estará en vasija hon- 
da y recogida; pero de modo que la masilla no 
llegue al bordo de arriba del labrado del fierro, y 
se metera en la manteca, y con el mismo hierro 
se suelta, se voltea con un palito y se procurará 
que cueza bien: pero que no se doren. Sila ma- 
sa estuviere aguada, que no forme bien la figura, 
y que esté blanduzca, se le echará mas harina, y 
así se irán haciendo pruebas hasta que esté en dis- 
posicion de que salgan buenas. | | 

Estas tambien sirven para adofnar platonés 
de buñuelos, llenándoles las cañuelas de alguña 
conservilla, y con grajea y confites.. yoga 


33.—OTRA MASA PARA FLORES Y ESTRELLAS. 


Á. poco mas de cuartillo de leche se le echa: 
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rá una yema de huevo, y batida con el molini- 
llo, se le agregará azúcar cernida, cosa que le 
salga, una cuchara de agua de tequesquite, Otra 
de agua de sal (las dos coladas), dos de aguar- 
diente, y se le irá incorporando harina hasta que 
esté de modo de poderse hacer como las an- 
teriores. 
34.—GAZNATES. 


Se batirán veinte y cinco yemas de huevo 
hasta estar duras y blancas, y luego que estén se 
les echarán tres onzas de azúcar cernida, tres de 
manteca derretida, un posillo de aguardiente, una 
toma de sal, otra de tequesquite, y harina la que 
mojare el huevo, procurando no quede dura, se 
incorporará todo con una palita, y ya que esté 
junta se pondrá en una mesa, se le dará una lige- 
ra sobada, y si estuviere pegajosa, se le echará ' 
otra poquita de harina, y estando suave se esten- 
derá con el palote, se cortarán con carretilla del 
tamaño que se quiera, se les harán unos labrados 
con pinzas (*), y uniéndolos con clara de huevo, 
unos hechos tacos, otros trabados de dos puntas 
encontradas, se freirán en manteca, y despues se 
rellenarán con conservilla de coco como la de las 
naranjas núm. 2, del tratado 1." del libro segun- 
do, ó con la que sigue. En libra y media de azú- 
car clarificada y de punto, que junte en la agua, 
fuera de la lumbre se le mezclará una libra de al- 


(*) Estas son á propósito para labrar, por- 
que tienen unas cañuelas encontradas. 
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mendra molida, que esté granosa, clavo y canela 
al gusto, se vuelve al fuego sin dejar de mover, 
hasta que se le vea el fondo al caso, que entón- 
ces se apartará, y así que esté fria se rellenarán y' 
adornarán por los lados con grajea y confites. 

De esta pasta se rellenan tambien las empa- 
naditas núm. 20 y 22 de este tratado, 

Otros se hacen:lo mismo con la diferencia 
de llevar veinte y seis, ó veinte y ocho clavos mo- 
lidos en polvo, quedan de buen gusto; pero salen: 
OSCUFOS. 

35.—RBUÑUELITOS DE MAIZ PARA ADORNAR 
PLATONES. 


Hecho el nistamal, refregado y despuntado, 
se molerá en seco, se deshará en leche, se pondrá: 
á cocer sin dejar de moverlo para que no se asién- 
te, se le echará sal y anis, y cuando haya espesa- 
do se le agregará una poca de manteca, y así que 
se haga una bola que no se pegue en la mano,. 
se apartará, se dejará enfriar estendida en una 
batea, y despues de fria la masa, se le irán echan= 
do huevos á medio batir (los precisos á que que- 
de una masa capaz de freirse), estos se mezcla» 
rán bien á fuerza de batido con la mano, y en 
manteca caliente se hará una prueba, echando 
no con una cuchar,a que si se revienta y queda- 
re pesado, se le mezclará á la masa mas yemas 
solas, y cuando esté en disposicion de que se re- 
miente se irán friendo, y procurando que adentro 
10 queden crudos, para lo que la manteca estará 


$ 
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en proporcion de que ni esté muy caliente para: 
que no se doren pronto, ni tan fria que se apla= 
nen y no puedan reventar, y así que estén, se 
les: dará un hervor en almíbar de punto, y ses ] 
cos es como sirven, echándoles encima grajea 6 | 
canela. 49 


36:—RELLENOS PARA ADORNAR PLATONES 
DE BUNUELOS. 


De la masa de ojuelas núm. 28 pag. 243, ú 
de la anterior núm. 34, estendida con el palote, 
se ponen bolitas de pasta de enco ú almendra, se | 
cubren con otra masa estendida, se unen entre 
una y otra con los dedos, se cortan como se quie- | 

ra, en cuadro, en figura de cocol ó empanada, se 
frien en manteca, se echan en almíbar de punto, 
. y fria, se sacan y estilan un poco, y se envuelven; | 
en azúcar y canela en polvo. loa al sa of 
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NUEVO Y SENCILLO 


ARTS DE COCINAS 
REPOSTERIA Y REFRESCOS. 


DISPUESTO 
Por una Mexicana, 
Y 


ESPERIMENTADO POR PERSONAS INTELIGEN- 
TES ANTES DE DARSE A LA PRENSA. 


TOMO 1. 


MEXICO: 1836. 


=> 
IMPRENTA DE SANTIAGO PEREZ, 
Galle de Tiburcio núm, 14. 


Esta obra es propiedad de su autor, y nadie la reim- 
primirá sin su permiso. 


Se hallará de venta en la oficina donde está impresa. 
A — 


“» 


LIBERO SEGUNDO. 
— | 
ADVERTENCIA. 


Asi como para el anterior libro se ne: 
cesita de cocimiento, sazon y repcso para 
que salgan de buen gusto las viandas, en 
este segundo se requiere el tanteo en los 
puntos; pues tanto las conservas Como los 
postres y pastas saldrán buenos sí tienen 
su punto debido. 


> 
TRATADO PRIMERO: 
Conservas (+). 
1.—DE PIÑA. 


Pelada la piña se le quitarán todos los cla- 
vos, se harán rebanadas del grueso que se quie- 


(*) Para toda conserva se procurará que ú 
proporcion de la cantidad de fruta sea el almí- 
bar, tanta para que pueda conservarse con ampli- 
tud, como para que despues de hechas no queden 
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ra, ya sea para dejarlas enteras, ó para partirlas 
en mitades ó cuartos, y se pondrán á cocer en 
agua suficiente con amplitud, y cuando estén co- 
cidas se apartarán y se dejará que enfrien en la 
misma agua; despues sacadas de esta se echarán 
en el almíbar, que ya estará clarificado con cla- 
ra de huevo batido bien espumada, y ya que es- 
té se colará por un lienzo, bajo de punto.-se pon- 
drá á «hervir á fuego manso, cuidando de espu» 
marla hasta que esté de punto el almíbar, que es 
cuando tomando un poquito en la cuchara, y so- 
plado para que enfríe se deja caer, y que esté de 
modo de que no se corra, sino que caiga espeso, 
Ó que tomando un poquito con dos dedos, si for- 
mase al desunirlos un pequeño hilo, que inmedia- 
tamente se deshace manteniéndose sobre la ye- 
ma del dedo una tenue gota, está en su punto; 
despues se echará en una olla usada que no ha- 
ya servido para cosa de grasa; y tapada se ten- 
drá hasta el dia siguiente, ó mejor hasta el terce- 
ro dia, que se volverá á poner á la lumbre para 
que vuelva á tomar el mismo punto, porque de- 


secas y destapadas en la olla en que se echen, si- 
no que queden bien cubiertas de él, y mucho 
mas si son pará guardar, que entónces, 4 mas de 
quedar cubiertas con el almíbar, ha de estar este 
un poco mas subido de punto que las de que se 
haya de hacer uso pronto, porque cuando el al- 
máber es escaso, ni se conservan bien, se unen las 
Frutas, y quedan descubiertas y espuestas é agriar- 
se breve; . YD ) 
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berá estar muy baja de él, á consecuencia de la 
agua que ha de haber soltado la piña, y ya que. 
esté se dejará enfriar en el caso, y se echará en 
una olla como se ha dicho; pero que esté. se- 
ca no húmeda. Si fuere para guardarla se Cu- 
brirá bien del almibar la piña, un poquito mas su- 
bido de punto, y tapada la olla se pondra donde 
tenga ventilacion; pero no sol ni humedad. Hay 
parages en donde es necesario desflemar la piña 
por ser muy ácida, y esto se hace echándola en 
agua despues de rebanada por algunas horas, ó 
de un dia para otro (segun sea su actividad), y 
sacada de esta agua se enjuaga y pone ú cocer. 


2.—DE NARANJA. 

Estas serán agrias entre amarillás y verdes, 
se rallarán ó en rallador ó con un tezóntle, y con- 
forme se vayan rallando se echarán en agua fria, 
y así que estén, si han de quedar enteras se les 
cortará una ruedita por la flor, se les picará todo 
el jugo y se les esprimira bien, y si fuere para re- 
llenarlas se les sacarán los gajos sin esprimir;_si 
fueren partidas solo se esprimirán á que no les 
quede jugo; hecho esto se pondrán á cocer E 
agua con sal, que va estará hirviendo, y cuando 
estén cocidas se apartarán, y hasta que se hayan 
enfriado no se les mudará agua tambien: con sal, 
y se les estará mudando aguas con poca sal has- 
ta que se desamarguen, poniéndolas al sol y se- 
reno ; así que estén desamargadas se eharán en 
agua hirviendo, pero sin sal, y cuando hayan da- 
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do un hervor se apartarán, y luego que'se en: 
fríen se les mudará agua limpia, y se les estará 
mudando de un rato á otro, hasta que no les que- 
de nada de la sal, y estando en esta disposicion, 
se pondrán á conservar en el almíbar que ya:es- 
tará clarificado como se ha dicho en la anterior, 
hervirá á fuego manso, casi se le dará el punto 
ya dicho, y al dia siguiente se concluirá en lo de- 
mas como la anterior. | 

Las naranjas rellenas son las que se conser- 
van sin gajos, y ya que van á servir se sacan con 
cuidado, y 'escurridas del almíbar que tengan 
dentro, se rellenarán de conservilla de coco, y se 
les volverá á poner la ruedita que se les quitó, 
que tambien se habrá conservado, y se le deten- 
drá con unas rajitas de canela, y puestas en la ta- 
za Ó conservera, se cubrirán de su mismo almí- 
bar: la conservilla se hace como sigue. Ralla- 
dos, Ó mejor molidos dos cocos, se echarán en 
tres libras de azúcar clarificada y colada, y se 
pondrá á hervir hasta quedar espesa y que se le 
vea el fondo al caso. 


3.—DE LIMONES. 


Estarán sazones, grandes, chinos, y mas bien 
verdes que medio amarillos, se rallarán en el re- 
ves de un comal, y-se echarán en agua fria; des- 
pues sajándolos por los lados se les esprimirá el 
jugo lo mejor que se pueda sin que se quiebren, 
y se-pasarán á otra agua limpia, la que se les 
mudará por mañana y noche por nueve dias, ó 


I 
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mas si lo necesitaren para desamargarse, y ya 
que lo estén se pondrán á cocer en agua que ya 
esté hirviendo, y quedarán tan tiernos en este co- 
cimiento que parezca que se deshacen, porque 
entrando en el almíbar toman tanto cuerpo, que 
si no están cocidos como se ha dicho, quedan cor- 
reosos y duros. Luego que estén cocidos y. frios 
en la agua, se enjuagarán en otra, y S0 echarán 
en el almíbar, que ya estara clarificada y baja 
de punto, hervirán en ella hasta quedar ménos 
que de punto, y se concluirá á los dos dias como 
las anteriores. | 
4,—OTRA. 


Siendo los limones como se ha dicho, [se sa- 
jarán, y en agua de ceniza cernida que esté hir- 
viendo se echarán á cocer, y cuando ya hayan 
hervido bastante, pero que no estén enteramente 
cocidos, se apartarán, y así que estén frios se irán 
sacando, y en agua limpia se les quitará la ceni- 
za y se irán pasando a otra agua, se les mudará 
esta todos los dias hasta que se desamarguen, y 
entónces se echarán en agua hirviendo con sal, 
para que tomen todo el cocimiento que deben te- 
ner, y ya que estén se apartarán, y cuando se ha- 
yan enfriado se les mudara aguas hasta desalar- 
los, y ya quedan en disposicion de echarlos en el 
almíbar á conservarse. Otros se desamargan de 
un dia á otro, cocidos en agua de paja, y Mu- 
dándoles aguas con frecuencia. 
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5.—DE LIMONES REALES, 


Se mondarán con cuchillo, y por un lado se 
les sacará un cuadrito cosa que quepa un dedo, 
para por allí sacarles todo el ácido y gajos, y se 
desamargarán mudándoles aguas los dias que 
lo necesitaren y poniéndolos al sol, y ya desamar- 
gados se cocerán hasta quedar tiernos, pero no 
deshaciéndose, así se echarán en el almibar, se 
conservarán y se les dará el punto como á las de. 
mas. Tambien se les da el cocimiento antes de 
desamargarlos si se quisiere, 


6.—DE PERA BERGAMOTA. 


Estarán bien sazonas, pero no maduras, se 
mondarán con cuchillo y se irán echando en agua 
fria, despues se medio cocerán, y apartadas se de- 
jarán enfriar, y con una navaja ó cuchillo se ras. 
parán á quitarles lo colorado, y quedando blan- 
Cas se enjuagarán, se picarán con un alfiler ó es- 
pina, se irán echando en almíbar que ya estará 
(sean enteras ó partidas), y se concluirán como 
las anteriores. De pera lechera y de la que lla- 
man de $. Juan se hace en la misma disposicion. 


1.—DE BREVA E HiGO (*). 
Estando la breva ó higo sazon, comenzando 


AAA 
(E) Esta conserva no se hace en todas partes 
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a madurar, que esté bien rallado, se mondará en 
agua de ceniza hirviendo, echándolos en ella y 
moviéndolos para que por todos lados les toque, 
y luego que se vea pueden soltar aquel pellejito 
aspero, se van sacando, y en agua fria se les aca- 
ba de quitar, y bien enjuagados, haciéndoles una 
cisura en la flor, se echarán en el almíbar que ya 
estará prevenido, y tendrán sus dos cocimientos 
como las otras. Esta conserva es la que queda 
muy suave, porque no le queda aspereza ningu- 
na, lo que no sucede con la siguiente. 
Se pondrá a hervir agua con ceniza cernida, y 
estando ya hirviendo se echarán los higos á cocer, 
y cuando ya estén tiernos pero no reventados, se 
apartaran, y así que estén frios se lavarán bien 
en dos ó tres aguas, y haciéndoles una cisura en 
la flor se echarán en el almíbar á conservar. 


8S.—DE DURAZNOS Ó ALVERCHIGOS, 


Para que esta conserva salga buena, deberá 
ser el durazno ú alvérchigo de hueso blanco, que 


lo mismo, porque en unas permite la breva é higo 
mondarse con agua de ceniza cuando ya están bien 
rallados y en sazon, y en otras no; que quizá por 
el temperamento, mas resequedad, falta de sazon, 
ó tiempo que lleven de cortados no se pueden hacer 
lo mismo: mondados como se dice arriba quedan 
suaves y tersos, y siendo solo cocidos en la lejía, 
no pierden su verdor; pero no quedan tan sua- 
ves como los otros. 
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estén bien sazones, y se mondarán en agua de ce- 
niza hirviendo, adonde echados se voltearán con 
la cuchara, y conforme comiencen á soltar la pe- 
luza de la cáscara se irán sacando y estregando 
con la mano en agua fria, y ya bien limpios, si 
fueren deshuesados se les saca el hueso con una 
cucharita de hierro hecha al propósito, se ponen 
á cocer en otra agua hirviendo, y ya cocidos que 
no estén reventados ni deshaciéndose, se echan 
en el almibar, que ya estará hecho, luego que se 
enfrien, y se conservan como las anteriores. 


9.—DE MANZANA. 


Estarán sazonas, pero no maduras ni mayu- 
gadas, se mondarán y se echarán á cocer en el al- 
mibar, que ya estará hecho, colado y muy bajo 
de punto, se estará espumando, y así que estén 
cocidas y el almíbar de medio punto, se aparta- 
rán, y al tercero dia se sacarán del almíbar, qui- 
tandoles toda la masilla que ellas han soltado; al 
almíbar se le echará una poca de agua para po- 
derlo colar, y ya colado se pondrá á consumir has- 
ta quedar del punto que estaba, y agregándole en- 
iónces las manzanas se le da el punto. 


10.—DE GUAYABA. 


Se escojerán de las blancas, sazonas, duras 
y que no estén picadas, se mondarán y pondrán á 
cocer, y así que estén cocidas, se les hará en la 
Mor una cisura, Ó se traspasarán de un lado 2 
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otro con un fistol; se echarán en el almíbar, y se 
conservaran en dos cocimientos como todas las 
anteriores. 

La de membrillo es casi lo mismo: mondado, 
quitado el corazon, echo cuartos y sancochado, 
se echa en el almibar y se conserva lo mismo. 
Tambien se hacen claveteados con clavos; en- 
tónces se echan crudos en el almíbar; son gusto- 
s0s pero no duran. 


11.—peE CHABACANOS. 


Estos serán sazones, pero no maduros, se mon- 
darán con una navaja, se irán echando en agua, y 
así que estén todos mondados, se pondrán á cocer 
en agua hirviendo, y á ménos de medio cocimien- 
to se apartarán, y escurridos por un chiquihuite 
se echarán en el almíbar, que ya estará preveni- 
do y como de medio punto, se conservaran con 
sus dos cocimientos como las otras hasta darles 
el punto. 


12.—DE TEJOCOTES RELLENOS. 


En agua de lejía de ceniza asentada estando 
hirviendo se echarán los tejocotes (que sean de 
los mas grandes), y cuando estén cocidos se apar- 
tarán, y estando frios se les quitará el pellejo, se 
les sacarán los huesos con una cucharita de hoja 
de lata ó hierro hecha á propósito, y enjuagados 
se echarán en el almíbar, y se eonservarán como 
se ha dicho en las anteriores, y estando concltui- 
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da, se sacarán con cuidado y sin manosearlos, si> 
no manejándolos con unos palitos con puntas co= 
mo tenedor, se irán escurriendo, y se rellenarán 
(con una palita ó cuchara chiquita) de conservi- 
lla de coco, como la de las naranjas núm. 2 pag. 
6, ó con pasta de almendra hecha con mediar 
libra de almendras remojadas y molidas, mezcla- 
das en una libra de azúcar clarificada, y de pun- 
to que junte en agua, se vuelve al fuego, y así que 
haya espesado se apartará, y se bate, y ya relle- 
nos se acomodan en la conservera, y se cubren 
con su almibar. 
"Tambien se hace uso de ellos sin rellenar. 


13.—UVATE. 


A una arroba de azúcar le corresponde dos 
de uva limpia y fresca (*), para el negro, solo: 
deshuesada con unas cucharitas á propósito he- 
chas para sacar los huesos, y echadas en agua de 
cal asentada, y si fuere blanco se mondará y echa- 
ra en la agua de cal, y pasado un rato se des- 
huesará, y se volverá á echar en otra agua de 
cal, ya que esté toda se saca, y enjuagada en agua 
limpra, y puesta en una canastilla de asa, sé san- 
cochará en agua que ya esté hirviendo, metién- 
_dola y sacándola, y así que esté sancochada se 
escurrirá, y sacudida con suavidad en la misma 


(E) Limpia es quitada toda la chica y pica- 
das; y fresca porque ha de ser acabada de cor- 
tar, sin que se mayugue. 
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canasta para que no le quede agua, se echará en 
el almíbar que ya estará prevenido y aun calien- 
te, hervirá un rato hasta casi tomar el punto, y al 
dia siguiente vuelto ¿ poner al fuego, se le dará 
el debido punto echándole una poca de agua de 
azahar para darle gusto. 

En todas partes se puede hacer el uvate co- 
mo se hace en Aguas Calientes, que es como se 
ha puesto; pero que salga del gusto de aquel, no 
lo aseguro; porque parece que aquella uva es mas 
á propósito para él, 


14.—DE MELON. 


Estará sazon, pero nada amarillo; se monda 
y hace trozos del tamaño que se quiera quitadas 
bien las tripas, y se echará en agua de cal bien 
asentada, y cuando haya tomado cuerpo se saca» 
rá, y enjuagado en agua limpia se echará en agua 
hirviendo; así que esté cocido se apartará, y cuan- 
do esté frio se irán sacando los trozos, y con un 
alfiler se picarán, para con suavidad sacarles la 
agua, y se irán echando en el almíbar á que se 
conserven como las anteriores, | 

SI esta conserva se hiciere en almíbar de pi- 
ña, sale de muy buen gusto, 


Se escojerá sazona y que sea de las que tie- 


nen mucho blanco, y quitado lo encarnado y mon- 
dada bien de toda la cáscára que no le quede nas 


A 
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da de verdioso, se cortarán los trozos del tamaño 
que se quiera, y se echarán en agua de cal asenta= 
da, ó en agua de ceniza lo mismo, para que tomen 
cuerpo, y ya que lo tengan, que será á las dos ó 
tres horas, se sacaran, y enjuagadas se pondrán á 
cocer, y ya cocida, picada con alfiler, y esprimida 
conto la anterior se conservará, ó en dos cocimien- 
tos como todas; 9 mejor en tres ó cuatro, teniendo 
cuidado de asolearla para que se blanquée mas. 


16.—DE CIDRA. 


Sea labrada en figuras diversas, Ó en tro- 
zos despues de mondada, se cocerá en agua, y 
así que esté fria se le mudará, y esto se repetirá 
por mañana y noche los dias que necesite, á que 
quede desamargada, puesta al sol y sereno, y en 
estando se enjuagará, y echandola en el almibar 
se conservará como touas. 


17 —DE GRANADITA DE CHINA. 


Se mondarán con cuidado de toda la cáscara 
dura, sin quitarles el cabo, y en agua de cal asen- 
tada se echarán á que solo tomen cuerpo, despues 
bien enjuagadas se meterán en agua hirviendo, 
en la que estarán un corto rato, y de allí pasarán 
(picándolas primero:con un alfiler) al almíbar 
que estara prevenido y caliente, y se conservarán 
como ya se ha dicho, en dos cocimientos. - 

Como esta conserva no tiene mas que vista, 
porque gusto no, para darle alguno será bien con- 
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servarlas en almíbar de piña, durazno ó de hoja 
de higuera. 
18,—oTRASs. 


Despues de mondadas se les sacarán las se- 
millas por una abra que se les hará arriba en la 
flor, y se pondrán en agua de cal á que tomen 
cuerpo, y ya que estén, se les mudará agua lim- 
pia por dos dias, despues se echarán en agua hir- 
viendo un corto rato, y de allí pasarán al almíbar, 
y cuando ya estén conservadas, ó se hace uso de 
ellas así, ó sc rellenan de conservilla de coco co- 
mo la de las naranjas núm. 2 pág. 6. 


19.—vDE XOCONOSTLES. 


Estarán sazones, y quitados los hollejos, co- 
ronilla, y vacios, se cocerán con sal de modo que 
no se deshagan, se les mudarán aguas hasta que 
hayan perdido el agrio, y se conservarán como 
las frutas anteriores. 


20.—DBE CAMOTE. 


» 


Serán estos blancos y proporcionados, para 
que los trozos queden de buen tamaño, y se san- 
cocharan cuanto á que puedan soltar el pellejo, 
y mondados se cortarán como se quiera, echán- 
dolos en agua de cal asentada, pero muy fuerte, 
y en cuanto hayan tomado cuerpo se sacarán, y 
bien lavados en tres ó cuatro aguas, se pondrán 
á conservar en el almíbar, picando cada uno con 
alfiler para que se conserven bien, hervirán á fue- 
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go muy suave, se cuidará de espumarlós mas que 
las otras conservas, y hasta los tres dias que ya 
se hayan conservado bien, se les dara el punto. 


91.—DE PLATANOS GRANDES. 


Estos serán de los que no tienen el centro 
talludo, y estarán sazones, pero duros, se pondran 
á cocer, y luego que comiencen a reventar la cás- 
cara se sacarán, y mondados, hechos trozos, ó en- 
teros, segun sea su tamaño, se echarán en el al- 
míbar á que se conserven a fuego suave por tres 
dias. A esta conserva le queda el almíbar mora- 
dito; pero es gustosa. 


22.—DE CHILES VERDES. 


Se escogerán de los mejores, que sean me- 
dianos, gruesos, que estén muy carnudos, que no 
tengan dobleces, sino que estén parejos, y si fue- 
ren valencianos mejor, se sajarán por un lado sin 
quitarles el cabo, y con mucho cuidado se les sa- 
carán las semillas y venas, y enjuagados se echa- 
rán en agua de sal, se les mudará otra al dia si- 
guiente, tambien de sal asentada, á la hora se les 
comenzará á mudar aguas limpias con frecuen- 
cia, hasta que pierdan enteramente: el picante, 
despues en agua hirviendo se echan á cocer, cul- 
dando no se hagan pedazos, y si cuando se sa- 
quen se les percibe algun picante, se vuelven á 
echar en agua, y ya que no tengan ninguno se 
echarán en el almíbar á conservar, en dos cocl- 
mientos á fuego suave. 4; 

A 
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TRATADO SEGUNDO. 
De cajetas y frutas jaleadas. 


1.-—DE LECHE Y ALMENDRA. 


En veinte y cuatro cuartillos de leche se des- 
hará media arroba de azúcar blanca, y tan luego 
como esté deshecha, se colará por una servilleta, 
se le echará media libra de almendra remojada 
de un dia á otro, sin cáscara y muy remolida, y 
media libra de almidon, todo esto deshecho en 
una poca de la misma leche, se pondrá al fuego, 
se moverá sin cesar para que no se pegue y se 
queme, y el punto se conocera echando una poca 
en agua fria, y que se junte con los dedos y haga 
bola, entónces se aparta y se echa en cascos, ta- 
zas ó platos, y al dia siguiente se comenzara á 
asolear para que crie corteza, y así que la tenga 
se hará ya uso de ella, ó se guardará. 


2,—OTRAS: 


En diez cuartillos de leche se desbaratarán 
tinco libras de azúcar, y colada se mezelarán me- 
dia libra de almendras remojadas y bien molidas 
sin cáscara, tres onzas de almidon, deshecho to- 
do esto en leche, se pondrá al fuegó cuidando de 
moverla, y cuando esté de punto como la ante- 
riór, se le mezclará media onza de canela en pol- 
vo, y si no se quisieren con: canela, se dejan 
blancas. q. ñe 30 

0 Ad: 2 


+ 
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3.—OTRAS., 


A catorce cuartillos de leche una cuarta de 
azúcar, cuatro onzas de almendra, cuatro de al- 
midon y cuatro de .arroz, y se hacen lo mismo 
que las anteriores. | 


4.—DE LECHE, ALVENDRA Y CAMOTE: 


¿En doce euartillos de leche se desharán nue- 
ve. libras de azúcar, y ya colada se le echarán dos 
libras de camote blanco, cocido y cernido, y pues- 
ta al fuego, así que haya espesado un poco, se le 
mezclará una libra de almendra remojada en agua 
fria de un dia para otro, y bien remolida sin cás. 
£aras, y el punto será el de las anteriores, 


9:—OTRAS DE LECHE Y CAMOTE. 


Media arroba de azúcar se deshará en trece 
cuartillos de leche, y ya colada se le mezclarán 
seis libras de camote cocido y cernido, y puesta 
al, fuego se cuidará de moverla, y el punto será 
despues de vérsele el fondo al caso, que caiga 
muy espesa de la cuchara. | 


6.—AREQUIPA DE. COCO Y. LECHE. 
«En catorce cuartillos de leche, deshecha to. 


da. la azúcar que necesite 4 quedar mas dulce de 
lo regular, despues de colada se le echará un co. 
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co grande molido, cinco onzas de almendra re” 

mojada y molida de modo que quede como arroz 

quebrado, y puesta al fuego, se le dará el punto 

de las anteriores. | 
1.—OTRA., 


Nueve libras de azúcar se desharán en doce 
cuartillos de leche, y ya colada se le mezclarán 
seis libras de coco bien molido, se pondrá al fue- 
go, se moverá con frecuencia y se le dará el pun- 
to de cajeta como á las anteriores, ? 


8.—AREQUIPA DE ALMENDRA Y PIÑA. 


En nueve cuartillos de leche: se desharán 
nueve libras de azúcar, y ya colada se pondrá al 
fuego, y cuando suelte el hervor se le echará una 
libra de almendra remojada, y no muy remolida, 
y así que esté de punto se le mezclará una piña 
cocida y molida, y se le volverá á dar el punto. 


9.—oOTRA. 


Se desharán en diez cuartillos de leche cin- 
eo libras de azúcar, y ya colada é hirviendo, se 
le mezclarán tres onzas de almidon, deshecho en 

leche de la misma, Cuatro onzas de almendras 
- molidas como arroz quebrado, y cuando haya es- 
pesado se le echará una piña cocida y molida, se 
moverá con violencia para que se incorpore, y se 
lé dará el punto. 


20 ARTE 


10.—otTra. 


En seis cuartillos de leche se desharán cua» 
tro libras de azúcar, y colada se pondrá al fuego, 
y cuando esté hirviendo, se le mezclarán cuatro 
onzas de almendra molida, que esté como arroz 
quebrado, y así que esté espesa se le echará una 
piña cocida, y picada con machete en una tabla, 
cosa que tenga, pedacitos, pero muy chiquitos, y 
el punto será el de las anteriores. 


11.—otrra, 


Catorce cuartillos de leche, seis libras de 
azúcar, media de almendras, dos onzas de almi- 
don y una piña, hecha en la misma disposicion 
que las anteriores. 4: 


12.—AREQUIPA DE HUEVO 


En tres cuartillos de leche se desharán libra 
y media de azúcar, se le mezclarán quince yemas 
de, huevo deshechas á mano, y ya colada se pon- 
dra al fuego, y cuando vaya espesando se le echa- 
rán tres onzas de almendra molida, y se conclul- 
rá como las demas. 


13.-—AREQUIPA DE CANELA. 


Ocho cuartillos de leche con cuatro libras 
de azúcar se pondrán al fuego, y luego que se 


> 
4 
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haya deshecho la azúcar, se colará y volverá Y 
poner al fuego, agregándole una onza de almidon 
deshecho en leche y colado, y cuando esté de 
punto se le mezclará media piña cocida y molí- 
da, y así que haya vuelto á tomar el punto de Ca- 
jeta se apartará, y se le incorporará con prontl- - 
tud una onza de canela en polvo, y se echará en 
los cascos ó tazas. 


14.—-AREQUIPA DE VINO. 


En cinco cuartillos de leche se desharán dos 
libras de azúcar, y colada se pondrá al fuego, 
agregándole media libra de almendras molidas 
como arroz, y cuando vaya espesando, se le mez- 
claran emco onzas de mamon frio y molido, me= 
dio cuartillo de vino generoso, y se le dará el pun- 
to de las anteriores, y se echará en los cascos. 


15.-—AREQUIPA DE GUACAMOTE. 


A tres libras de esté cocido y cernido, se le 
mezclará una libra de almendras molidas, sieté 
cuartillos de leche con ocho libras de azúcar ya 
deshecha y colada, se pondrá al fuego y se le da: 
rá el punto de cajeta. 


16.—DE REQUESON. 
A una libra de requeson se le echará una 


de azúcar molida, una de arroz lavado y dos de 
almendras remojadas, todo molido, y mezclado 
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se pasará por un metate, bajando con leche lo: 
que le quede pegado, se pondrá al fuego y move-- 
ra con frecuencia, y cuando ya esté de punto se 
le agregará un cuarto de cuartillo de miel vír- 
gen, y se le volverá á dar. 

Esta cajeta es de ménos duracion que las 
anteriores. 


1'7.—DE COCO, ALMENDRA Y CAMOTE. 


En seis libras de azúcar clarificada con una 
clara de huevo y ya colada, se mezclará una li- 
bra de coco, otra de almendras remojadas y pe- 
ladas, todo molido, y otra de camote blanco coci- 
do y cernido, y puesto á la lumbre se le dara el 
punto de cajeta. pd 


18.—DE COCO Y PERON. 


Clarificadas siete libras de azúcar con una 
clara de huevo, y ya colada se le echarán cuatro 
cocos grandes bien molidos, y una libra de peron 
cocido y cernido, se pondrá al fuego cuidando de 
moverla, y se le dará el punto de cajeta, que co- 
mo se ha dicho, es viéndose el fondo del caso, ó 
levantando con la cuchará y que caiga muy es- 
peso. ' 

19.—DE PERON Y DURAZNO. 


Mondados los duraznos como para la conser- 
va núm. 8 pág. 9 se cocerán, y aparte se cocerán 
los perones mondados, y ya cocidos unos y otros - 
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se molerán quitándoles á los duraznos el hueso y 
á los perones el corazon, y si acaso se quisiere que 
salgan mas finas se cernirán, y poniendo libra de 
uno y de otro, segun sean las libras de fruta, se- 
rán otras tantas las de azúcar blanca, y machu- 
cando esta se echará en la fruta, se pondrá al 
fuego y se le dará el punto de cajeta. 200 


20.—DE PERON Y PERA. 


Mondado y cocido uno y otro se les quitará 
el corazon, se molerá, se hará en todo como las 
anteriores. 58h 

Las de pera y durazno, pera y manzana, 
peron y pera, guayaba y camote, pera, manzana 
y membrillo, todas son lo mismo. 

La de membrillo solo, á una arroba de azú- 
car veinte y tres libras de membrillo, y hechas 
lo mismo. | 

Las de membrillo batidas son, á ocho libras 
de membrillo cocido y cernido, diez de azúcar 
clarificada y de punto de caramelo, que es el de 
quebrar en la agua. ó metiendo un popote en el 
almíbar, y prontamente en agua fria quebrarlo 
con los dientes sin que se liguen, entónces se echa 
el membrillo y dos tazas calderas de jalea de la 
que haya escurrido, se deja hervir un poco, y en 
tomando el punto se apartará y se batirá fuerte- 
mente para que blanquée y enfríe, y luego se 
echará en lo que se quiera. 
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21.—MERMELADA. 


Clarificadas tres libras de azúcar, colada y 
de medio punto (que es mas bajo que el punto de 
las conservas), se le echarán seis membrillos gran- 
des, mondados y prontamente rallados en rallador 
metido en la agua para que no se coloren, y ya 
acabados de rallar se escurrirá en un cedazo y 
se mezclará en el almíbar, hervirá hasta estar de 
punto de cajeta, y en este estado se le echará una 
poca de agua de azahar al apartarla, se le incor 
pora y se vacía en las tazas ó cascos. 


22.—DE NARANJA AGRIA. 


Preparadas las naranjas como las de la con- 
serva núm. 2 pag. 6 ya para echarlas á conser- 
var, se molerán, y á libra de naranja doce onzas 
de azúcar clarificada, toda la que sea segun la 
cantidad, y ya colada, se pondrá al fuego y se le 
dará el punto de cajeta. 

Las de limones se hacen en la misma dis- 
posicion. 

23.—DE CIDRA. 


Mondada la cidra se rallará, y echada en 
agua se le. mudará esta hasta estar desamargada, 
y así que esté se cocerá metida en una talega de 
lienzo, y en una libra de azúcar clarificada y co- 
lada, se mezclará media libra de la cidra y una 
* taza caldera de jalea de durazno, peron, tejocotes 
6 membrillo, y se le dará el punto de cajeta. 
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24.—DE CAMOTE Y PINA. 


Cocido el camote blanco se molerá, y cerni- 
do se mezclará con otro tanto de piña cocida y 
molida, y segun sean las hibras que esto pese, se- 
rán las de azúcar que se clarificara, y ya colada 
se le echará la fruta y se le dará el punto de 
cajeta. 

La de camote y naranja es lo mismo, estan- ' 
do ya la naranja como para las cajetas núm. 22 
pág. 24, y se les da el mismo punto, 


95.—GUAYABATE. 


A la guayaba blanca se le quitará la flor, se 
le dará un corto cocimiento, y se echará en una 
canasta á que escurra bien la agua, despues se 
cierne, y á media arroba de guayaba se le mez- 
clará cuartillo y medio de jalea de tejocotes bien 
espesa, y en trece y media libras de azúcar clari- 
ficada, colada, y de punto que junte en agua (*), 

fuera de la lumbre se echará, y batido hasta no 
quedarle bola ninguna se pondrá al fuego, se cui- 
dará de moverlo con frecuencia para que no se 
pegue y queme, se le dara el punto muy alto, has- 
ta que por todos lados se vea el fondo del caso, 
entónces se apartará y se batirá bien con la pala 
hasta que ya no se pueda, que comience a resis- 


(*) Esto será echando una poca en agua frio 
y que se junte con los dedos. | 
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tirse, entónces se vaciará en los cajones que ya 
estarán prevenidos con papeles, se emparejaran 
con la mano húmeda, y al dia siguiente sacándo. 
los de los cajones se pondran al sol con los pape- 
les, y sé estaran asoleando los dias que necesiten: 
á secarse, entónces se les quitan los papeles para: 
envolverlos en Otros, y sl fueren para medianos, 
Ó se hacen en cajoncitos chicos, ó á los dos dias 
se parten del tamaño que se quiera con un cuchi- 
«Ho mojado, y se asolean por todos lados. 


26.—oTRo. 


A media arroba de azúcar clarificada de 
punto que quiebre, once libras de guayaba y una 
de tejocotes, todo cocido y cernido, y en todo lo 
demas se hace lo mismo que el anterior. 


27.—OTRO. 


A media arroba de azúcar nueve libras de 
guayaba, dos de cidra desamargada, cocida y mo- 
lida, y un cuartillo de jalea de tejocotes, y se ha- 


v 


ce como los anteriores. 
28.—oTRO. 


A media arroba de azúcar diez libras de 
guayaba, una de cidra, un cuartillo de tejocotes y 
imedia libra de camote: el punto y lo demas co- 
molos anteriores. 
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29.—PERONATE. 


Cocidos los perones y bien escurridos, se 
cernirán, y á ocho libras de peron le correspon- 
de media arroba de azúcar clarificada, colada, y 
de punto que junte bien en la agua, se echará el 
peron, y se le dará punto mas alto que de cajeta, 
se aparta y deja enfriar un poco sin batirlo, y se 
echa en los cajones y asolea como los guayabates. 


30.—-TIRILLA DE DURAZNO JALEADA. 


Limpios los duraznos como los de la conserva 
núm. 8 tratado 1.9 pag. 9, se harán tiras con un 
cuchillo y se cocerán, se clarificará una cuarta de 
azúcar en la agua de los duraznos, y ménos de la 
mitad se apartará ; en la demas se conservará la 
tirilla, que serán cuatro libras, al dia siguiente se 
le dará el punto, y por separado se pondrá el 
otro almíbar á que tome punto de quebrar como 
ya se ha dicho, y se le echan dos cuartillos de ja- 
lea de durazno ó peron, o una de membrillo, y el: 
punto será cuando haga espejo que no se corte 

“al levantar la cuchara, se tiene cuidado de no mo- 

verla porque se apanisa, y de quitarle todas las 
espumas, se mezcla el durazno y se vacía en cas- 
cos Ó tazas. 


31.—PERAS RELLENAS Y JALEADAS. 


Conservadas las peras como las del núm. 6 
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del tratado 1.2 pág. 8, y bien escurridas, se les 
saca el corazon y se les rellena de pasta de al- 
mendra como la de los tejocotes núm. 12 del tra- 
tado 1.2 pág. 11, ó con natillas ó requeson batido 
con azúcar y canela, y puestas en el platon se 
cubrirán con alguna jalea. En la misma disposi- 
cion se hacen los membrillos las manzanas y po= 
rones. 

¿] 32.-— PERONES JALEADOS. 


En almíbar de punto bajo, y en un sarten ó 
caso en que puedan acomodarse estendidos, se 
irán poniendo los perones ya mondados y clavetea- 
dos con rajitas de canela, y á fuego suave se con- 
servaran, y se tendrá cuidado de que al voltear- 
los no se desbaraten : cuando ya estén conserva- 
dos, puestos en un plato, se cubrirán con su jalea, 
la que se tendrá cuidado de espumar bien. 


33.—TEJOCOTES JALBADOS. 


Hecha la conserva como está en el núm. 12 
tratado 1.9 pág. 11, se hará la jalea con dos libras 
de azúcar á un cuartillo de jalea de tejocotes, y 
se concluirá lo mismo que la anterior. 


34.—JALEA DE PERON. 


Lavados los perones se cocerán y ya coci- 
dos se dejarán enfriar y se desharán con la ma- 
no, y al dia siguiente se pondrán á estilar por un 
eedazo, y regulando cuartillo de jalea por libre. 
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de azúcar, se clarificará esta, y colada y de pun- 
to que haga espejo sin cortarse, se le echara, y 
hasta que despegue de la cuchara está en su pun» 
to, ó tambien se toma en un plato echando una 
poquita, se enfría pronto, y se ve sl corre Ó des- 
pega con el dedo, 


35.—JALEA DE TEJOCOTES. 


A una arroba de azúcar clarificada y de pun- 
to de espejo se le echarán diez y seis cuartillos 
de jalea : para hacer esta se cocerán tejocotes de 
los mas agrios, cosa de mas de media olla grande 
michoacana, y cuando estén cocidos se les quitará 
la agua, y echándoles otra limpia se machacarán 
á mano, cosa que todos queden reventados, y por 
cuatro dias se moverán de noche estregándolos 
con las manos, y así que esté espesa la jalea se 
colará por una servilleta y se echará en el almí» 
bar sin estar meneándolo, y solo sí se espumaré 
bien y se reconocerá para que cuando despegue 
de la cuchara quitarla. Entónces fuera de la 
lumbre se espuma bien y deja reposar un rato, y 
con un jarro se irá echando en. los cajones, cas- 
cos ó platos, y al dia siguiente se comenzarán a 
asolear hasta que sequen y crien corteza azuca- 
vada, 

36.—OTRA., 


Tejocotes agrios bien lavados se pondrán á 
cocer, y así que estén se apartarán, y ya frios se 
hará con ellos lo que con los anteriores, hasta co- 


+: 


30 ARTE 
lar la jalea. Despues se clarifica media arroba 
de azúcar, y colada se pone á hervir hasta que 
tome punto de quebrar, y entónces se le echarán 
once cuartillos de jalea, y seguirá hirviendo cui- 
dando de espumarla hasta que tome el punto de 
espejo y que esté alto, y luego se aparta, se deja 
entibiar un poco, se le quita toda la espuma, se 
vacía en los cascos, cajones ó platos, y se asolea 
como las anteriores. 


3/.— JALEA DE GUAYABA. 


Cocidas las guayabas se les quitarán las tri- 
pas, y solo de ellas se sacará la jalea, y regulan- 
do á libra de azúcar por cuartillo de Jalea se ha- 
rá como las anteriores. La de durazno, despues 
de mondado como para la conserva núm. 8 trata- 
do 1." pág. 9. se cocerá, y deshecho á mano en su 
misma agua se hará como la de guayaba. Estas 
dos últimas jaleas quedan corrientemente muy 
tiernas. 

38.—JALETINA PARA ENFERMOS. 


Se machacará en un metate á quebrar bien 
los huesos deuna pata de vaca, cuatro de: car- 
nero y un gallo (todo esto bien limpio), y ya ma- 
chacado se pondrá todo en una olla con agua á 
cocer desde por la tarde hasta el dia siguiente, 
que se le echarán dos membrillos grandes, y así 
que estén deshechos y espeso el caldo, se aparta- 
rá y colado por tres ocasiones en una servilleta 
mojada, se hará la jalea como las anteriores, re- 
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gulando cuartillo de caldo á libra de azúcar, y 
cuando ya vaya á estar de punto se le mezclará 
un poco de vino generoso y canela en polvo, se 
le dará el punto de las otras, y ántes que enfríe 
se vaciará en las tazas ó platos. 
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TRATADO TERCERO. 
Ántes. 


1.—DE COCO Y REQUESON. 


Se hace conservilla de coco regulando á uno 
por libra de azúcar, y esta se hará como la de la 
conserva núm. 2 tratado 1.* pág. 6, y se hará tam- 
bien una pasta en la misma disposicion, regulando 
a libra de azúcar libra y cuatro onzas de requeson, 
y al dia siguiente se mezclará tanto de una como 
de otra, y en un platon untado de mantequilla se 
irán poniendo rebanadas de mamon frio mojadas 
en leche hervida con azúcar y canela, y despues 
algo esprimida cada una entre las dos manos, y 
acabada de poner la capa de mamon será otra 
de conservilla, luego seguirá otra de mamon mo- 
jado en m ntequilla y otra de conservilla, y así 
se seguirá hasta concluir, siendo la última de con- 
servilla, y algo gruesa, se le echará encima ajon- 
jolí y se meterá al horno muy templado á que 
medio dore, y se adornará Con almendras, pasas 
y alfeñiques chiquitos macizos. Para que todo 
ante salga bueno que tenga cuerpo y Corte, se re-' 


quiere que el mamon sea de harina, y si tuviere 
almidon que sea bien poco. 


9.—DE ALMENDRA Y REQUESON. 


Hecha la,pasta de, requeson colmo la ante- 
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rior, agregándole las cuatro onzas que lleva mas 
de la libra, que sean de yemas de huevo cocidas 
y una onza de piñones pelados, todo molido, y 
por separado se hará una pasta de almendra bien 
molida, regulando á libra de almendra dos de 
azúcar clarificada y de punto que junte en agua, 
quedará algo suelta y se hará como el anterior, 
aunque no mezcladas las pastas, sino que sea una 
capa de una y otra de la otra, y el mamon 'solo 
será mojado en leche y no en mantequilla, y: la: 
última capa será de la almendra, concluyéndose 
lo mismo. 2aBJU 9b 
3.—-DE REQUESON. 


Hecha la pasta de.requeson como la del: 
núm. 1 pág. 32, se hará el ante como los anterió- 
res, con la diferencia de que el mámon 'se moja- 
rá en almíbar hervido con clavo y canela, méz- 
clado con vino blanco, y no se untará el platon 
de mantequilla ;se adornará lo mismo,' pero no 
se mete al horno. 


4.«OTRO CUAJADO A'DOS FUEGOS. 


En una libra de azúcar clarificada y de pun- 
to se mezclará una libra de requeson molido, 
ocho huevos batidos separadas las claras de las 
yemas hasta estar duras; pasas, almendras parti- 
das, nueces y piñónes ; el mamon irá mojado en 
leche hervida con azúcar y canela, se hace co- 
mo los dos primeros, el platon untado de mante- 
quilla, y una capa de mamon y otra de la pasta, 

'F. TL 3 
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se. cuajará:á dos fuegos y se.adornará como los 
anteriores. i 


aid sudaDRk REQUESON Y MANTEQUILLA. 

Pr pisito libra y media dei azúcar; y así 
que esté colada y de; punto alto see mezclará. 
media libra de mantequilla y otra. de natillas, y 
cuando haya: hervido con ella y que osté de pun- 
to, apartado el caso se le agregará requeson mo- 
lido, todo el necésario á formar una pasta. capaz 
de untarse sobre el mamon, el que irá mojado: con 
almibar hervido con canela yagua de azahar, y he- 
cho como los anteriores, pero sin fuego, se ador- 
nará lo mismo, agregándole pon enelma/grágen ó 
canela, haciendo labores. | 

Otro se hace lo mismo, con solo requeson: y y: 
saamtequila. y a os cal pe 

Y val ; Pi ' » 6 


6..—DE ¿¡LECHE, MANTEQUILLA: Y HUEVO. : 


- 


Endulzada la leche se le Metelo yemas 
de huevo las que necesite: á: darle. color.amarillo, 
segun sea la cantidad de la leche, y colada y 
puesta. al fuego. se:le mezelará: mantequilla fres- 
ca toda; la. que mecesite á:darle gusto, y rajas-de: 
canela, y.así que esté.espesa que pueda untarse- 
sobre el mamon; se-apartara, y .el:mamon jrámo- 

jado en.almíbar con mantequilla y canela en pol: 
ce y se. adornará como el anterior, | 
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'.—DE NATILLAS Y HUEVOS. 


Se hará una pasta de huevo con una. libra 
de azúcar clarificada y de punto, agregándole 
diez yemas de huevo no mas reventadas á cua- 
tro ó seis batidas, y esta quedará suelta de modo 
de untarla ; otra se hará con natillas batidas con 
azúcar cernida, y canela en polvo que esté de 
buen gusto, el mamon se mojará en leche  hervi- 
da con azúcar y canela, y las capas de las pas- 
tas, una de natillas y otra de huevo, y se adorna- 
ra como las anteriores. 


8.—DE LECHE NEVADA, 


En una olla proporcionada se echarán ocho 
tazas de natillas, dos claras de huevo, azúcar cer- 
nida á darle el gusto que se apetezca, y leche 
hervida con canela y fria, la que se juzgue 'nece- 
saria. a que batiendo las natas con molinillo; ha- 
gan espuma espesa, y esta será la pasta que se 
pondrá sobre las capas de mamon, el qué irá mo- 
jado en leche hervida. con:azúcar y canela, y el 
adorno será de motitas ó labores de gragea y ca- 
nela con pasas y piñones. 


9.—DE LECHE. 
A. ocho cuartillos de leche se le echarán seis 


onzas de arroz molido y colado con la misma le- 
che, diez yemas de huevo y la azúcar necesaria 
% 
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A endulzarla, y así que esté colada se pondrá al 
fuego, se le mezclarán cuatro onzas de almendras 
molidas, se cuidará que no se pegue, y cuando ya 
esté espesa de modo de poderse untar se aparta- 
rá, y se concluirá en todo lo demas como el an- 
terior. | 
: 10.—DE LECHE, ALMENDRA Y NUEZ. 


En seis cuartillos de leche endulzada mas de 
lo-regular, y ya colada se echarán cuatró Onzas 
de mueces, y cuatro de. almendras remojadas, 
mondadas y molidas, doce yemas de huevo y ra- 
jas de canela, y puesta al fuego se dejará tomar 
el cuerpo que se requiera para untarla, y cuando 
esté se apartará, y en todo lo demas se hará co- 
mo el anterior. 


11.-——DE ALMENDRA. 


2000 rw una libra de azúcar clarificada, colada y 
del púnto, se mezclará media libra de almendras 
molidas y: cuatro yemas de huevo, y así que esté 
den modo: de: untarse "se apartará, y mojando el 
saamorñcen almíbar con vino ú aguardiente, se ha» 
vá como los demas. pino on. | 


12. ——DE SEMILLAS DE CALABAZA. 


Hecha la pasta como la anterior, pero sin 
nuevo, 4 libra de semillas peladas tres de azúcar, 
Ai mamon irá mojado'en leche hervida con azú- 
sapiycanéta, y concluido como los otros, 
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13.—DE HUEVOS MOLES. 


En una y media libra de azúcar clarificada 
y de punto que junte en la agua, se mezclarán 
doce yemas de huevo medio batidas, cuatro: on- 
zas de almendra molida, un cuarto de cuartillo 
de vino generoso, clavo y canela al gusto, todo 
esto se incorporará en el almíbar frio, y puesta 
al fuego se cuidará que no se queme y que tome 
el punto de modo que pueda untarse, que no que- 
de ni muy suelta ni muy espesa, el mamonse mo- 
jará en almíbar con vino y se hará como los otros, 
y entre una y otra capa se le echara canela: en 
polvo, y se adornará como los anteriores, con 

ajonjolí í tostado y demas composturas. 

Otro se hace lo mismo con la pasta de solo 

huevo, regulando á libra de azúcar por diez yemas. 


14.—DE COCO Y HUEVO. 


Hecha una pasta de huevo con una libra de 
azúcar, diez yemas de huevo, se hará una conser-- 
villas de coco como la de la conserva núm. 2 del 
del tratado 1.9 pág. 5, y con estas sé pondrá una 
capa de la de huevo, otra de mamon, otra.de co- 
co; y así se hara como los anteriores: se adorna- 
rá lo mismo, la última capa será de coco y el ma- 
mon será mojado en almíbar con aguardiente. 


15.—DE coco, ALMENDRAS, CAMOTÉ da NATYULAS. 


En dos libras de azúcar clarificada y de pum 
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to se mezclará media libra de coco, media de al* 
mendras, media de camote blanco, todo molido, 
cuatro tazas de natillas, y bien incorporado se le 
dará punto de cajeta. bajo, el mamon se mojará 
en almíbar con aguardiente, se hará y adornará 
como los anteriores. 


16.—.DE COCO Y PIÑA. 


Se hará la conservilla con dos libras de azú- 
car, una de coco y media de piña cocida, y todo 
molido, el punto como el anterior, el mamon mo- 
jado.en almíbar hervido con canela y mezclado 
con aguardiente, y en lo demas como los ante- 
riores. ' 

El de coco y peron se hace lo mismo, la con- 
servilla libra de coco, media de peron y dos libras 
de azúcar. 


17.—prE ALMENDRA Y PIÑA. 


13 
e 


En libra y media de azúcar clarificada, y de 
punto que junte en el agua, se mezclará media 
libra de. almendras remojadas y media de piña. 
cocida, todo molido, y el punto y demas como el 
anterior. 


18.—DE NUEZ Y HUEVOS HILADOS. 
Hecha la pasta en libra de azúcar, clarifica- 


da y de punto comun, libra de nueces mondadas 
_ymolidas, una cuarta de onza de canela molida, y 


DE “COUINA- -39 
agua de azahar, y quedará de punto como las an- 
teriores. BN Y OURAN 

Los huevos hilados se harán como sigue. 
En almíbar hirviendo á borbollon en un járro Ó 
jícara agujerada, se echarán yemas reventadas y 
quitada la: tela; y echando al rodedor del hervor 
el. huevo; conforme cuaje se irán sacando, ymo- 
jado:el mamon en almíbar con aguardiente se ha- 
rá como los otros, poniéndole:en una capa pasta 
de nueces' y/en otra huevos, y la última será de 
las dos cosas con sus adornos. 20! 


19.—DpE CIDRA. 


8 
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Preparada la cidra como para la cajeta núm. 
23, del tratado 2.2 pág. 24 hasta estar cocida, se 
clarificará azúcar, regulando á libra de azúcar 
por libra de cidra, estando esta bien escurrida, se 
mezclará con el almíbar y una ó dos hojas de hi- 
guera, se le dará un hervor, y al dia siguiente se 
le dará el punto, quedando de modo de :untarse 
sin que se corra en el mamon, y este mojado en 
el almíbar con .aguardiente, se hará y adornará 
como los demas. 


] k 


20—DE DURAZNO. 


: se dzimpio el durazno como «para la conserva 
núm. S del tratado 1.2 pág. 9 y ya:cocido se mo- 
lerá, y se hará una cajeta baja de punto, con li- 
bra de durazno molido, y libra de azúcar quebra- 
da: elsmamon y. lo demas comovlos anteriores. 
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21.—DE DURAZNO Y MANZANA. 


Hecha la conservilla como la anterior, y otra 
de manzana en la misma disposicion, llevará este 
una capa de durazno y otra de'mamon, otra de 
manzana, otra de mamon, y este mojado en el al- 
mibar con vino generoso, y encima canela en pol- 
vo, y adornado como todos. 

El de manzana sola se hace en la misma dis- 
posicion. 

22.—DE MAMEY, 


Clarificada la azucar, colada y hervida con, 
elavo y canela, se le mezclará el mamey molido, 
regulando a libra de carne libra de azúcar, se le 
dará el punto como ya se ha dicho: el mamon y 
lo demas como el anterior. 

El de chico se hace lo mismo con la diferen= : 
cia de ser á libra de azúcar doce onzas de chico, 
y no hervido el almíbar con clavo y canela. 


23.—DE PLATANOS. 


Molidos los plátanos y quitada la cáscara se 

- regulará á libra de plátano una de azúcar clarifi- 

cada, y hecha la pasta como las anteriores, mo- 

jado el mamon en almíbar con agua de azahar y 
canela, se hará como los demas. 5 


24.—DE MESTIZO. 


Este se hace como todos, mojado el mamon 
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en almíbar con aguardiente, y las capas de pas- 
tas han de ser una de huevo, otra de coco, otra 
de almendra y la última de coco y almendra, y 
sobre ella huevos hilados, y si estos están hechos 
madeja, queda mejor con los adornos. 


25.—DE MASAPAN. 


En dos libras y media de azúcar clarificada 
se mezclará media libra de coco, media de al- 
mendra y media de semillas de calabaza monda- 
das, y todo molido, y hecha la conservilla como 
en los anteriores, se hará el ante con bizcocho de 
huevo de los finos, estos frios, rebanados delgado, 
y mojados con almíbar, vino y canela en polvo 
en cada capa, y adornado como todos los ante- 
riores. 
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TRATADO CUARTO. e 


De tortas cuajadas, mamones de almen- 
dra, cubiletes y budines. —* 


].—TORTA DE ALMENDRA (*). 


Media hibra de almendras se remojarán en 
agua fria de un dia á otro, y mondadas se mole- 
ran á que queden algo mas que orroz quebrado: 
se batirán doce huevos hasta estar duros, separa- 
das las claras de las yemas, en estando se mez- 
clarán, y en un poco de huevo se deshara la al- 
mendra hasta no dejarle ninguna bola, se le agre- 
gará el demas huevo é incorporará bien,. y en 
un sarten ó caso proporcionado, untado de man- 
teca se echará el batido y se pondrá el caso á 
fuego manso, tapándolo inmediatamente con un 


(P) Para toda torta, cubiletes que no sean co- 
cidos en agua, budines, mamones $c., se procu- 
rará que el sarten, caso ú molde en que se haga, 
no sea tendido para que salga alto: que tambien 
esté proporcionado á la cantidad que se haga, 
Porque si es mucha, y la vasija mediana, no po- 
drá subir si se llena; y si la cantidad fuere po- 
ca, y la vasija grande, saldrá una tortilla, y así 
se tendrá cuidado de que cuando se eche la pasta 
en los moldes, caso ú sarten, no pase de la mitad 
Ó poco_mas, par lo que tiene que subir, 
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comal ú hoja delata avenida, (cosa que no se ven” 
tée) y ya caliente, se cuidará que no se queme» 
sino que solo saque buen dorado, que corriente- 
mente ella avisa cuando esta'por el olor que des- 
pide; pero siempre será mejor no atenerse a este, 
sino reconocerla con un popote (sin que se ven- 
tée porque se aplana), y si saliere limpio ya está; 
entónces se aparta, se le escurre la poca mante- 
ca que tenga, se clavetea de rajas de canela que 
lleguen al fondo, y clavos lo que ellos den; estará 
ya á prevencion clarificado el almíbar de dos li- 
bras y media de azúcar, de punto bajo, se le echa- 
rá á la torta, se volverá al fuego á que conserve, 
cuidando de mover el caso en el aire: así que 
haya hervido algun rato se aparta, y al dia si- 
guiente se vuelve á poner, se deja consumir, cul- 
dando de bañarla de su misma miel, y cuando 
esta esté de punto muy alto, que casi quiera se- 
car se apartara, se le quitarán las rajas y clavos, 
y poniéndole un plato encima se volteará, y pues- 
to el en que haya de quedar sobre la torta, se 
volverá a voltear, y el almibar que haya queda- 
do se consumirá algo mas, para con él bañar la 
torta con unas plumas limpias, y ya puesta en el 
plato, que con esto queda como cubierta, y se 
adornará con pasas y piñones, ó con solo piño- 
nes, ó con solas pasas; pero esto ántes que enfríe 
el almíbar, porque despues se parte lo cubrerto 
al encajar los adornos. Si la tez de encima se 
quemare y saliere mejor el fondo, entónces se 
pondrá volteada, aunque no dejará de conocerse. 

Esta cantidad de almendra es para nua tro- 
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ta que cabrá en el centro de un plato regular, y 
así á proporcion será el caso ú sarten en que se 
haga. 
2,-—OTRA, 

Media libra de almendra preparada como 
la anterior hasta estar molida, se mezclará con 
veinte vemas de huevo batidas que estén duras, 
y en no habiendo bola ninguna de la almendra, 
se hará y adornará como la anterior, con la dife- 
rencia de que no se ha de untar el caso ú sarten 
con manteca sino con mantequilla, que se ha de 
picar con unos popotes hasta el fondo, y que el 
aliníbar ha de estar bien hervido con clavos y ra- 
jas de canela. 


3.— OTRA. 


Media libra de almendras remojadas, mon- 
dadas y bien remolidas. veite yemas de huevos 
batidas hasta estar duras y blancas, y seis claras 
batidas lo mismo, pero separadas, y cuando no 
tenga bola ninguna de la almendra y estén bien 
decai con el huevo, se mezclara esto en: dos 
libras de azúcar clarificada, de punto que junte 
en la agua, fuera de la lumbre y fria, se batirá 
hasta que todo se incorpore, y se echará en el ca- 
so ú sarten, bien untado de mantequilla, se pon- 
drá a dos fuegos suaves estando bien avenido al 
caso el comal, se cuidará de que no se queme, y 

asi que esté cuajada y dorada se volteará con 
cuidado en un plato, y de este á otro para que la 
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tez le quede arriba, se le echará bastante canela 
en polvo y se adornará como las demas, 


A.—OTRA. 


Bien molidas despues de remojadas media 
libra de almendras, se mezclarán cor dos libras 
de azúcar cernida, doce huevos batidos separa- 
das las claras de las yemas, y dos cucharadas (de 
las con que se come) de harina floreada, y bien 
incorporado, sin que le quede ninguna bola, eu 
todo lo demas se hará como la anterior. 


5.—TORTA DE ALMENDRA, BIZCOCILO 
Y MANTEQUILLA, 


En dos libras de azúcar clarificada de pun- 
to que junte en la agua, y estando fria se le mez- 
clará media libra de almendras molidas, cuatro 
onzas de bizcocho tostado y molido, dos de man- 
tequilla, media de canela en polvo, doce huevos 
batidos hasta estar duros, separadas las claras de 
las yemas, y un posillo de miel vírgen, y bien: in- 
corporado todo esto se echará en un caso unta= 
do de mantequilla, y se concluirá como las ante- 
riores. 1553 

Otra se hace lo mismo, con la diferencia de 
que la almendra quede granosa, de no llevar miel 
vírgen ni canela adentro, y que despues de cua- 
jada se ha de conservar como la del núm. 2, pág. 
44 y adornarse como las demas, 
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S.—TORTA DE BIZCOCHO Y MANTEQUILLA. 


Derretida la mantequilla, se apartará, y se 
le irá echando bizcocho tostado y molido, todo el 
necesario á formar una pasta muy espesa, y re- 
gulando á libra de esta pasta por docena y media 
de huevos, se le mezclaran estos batidos, separa- 
das las claras de las yemas para que pueda cua- 
jar. y bien incorporado se echará en un caso un- 
tado de mantequilla, y en todo lo demas se con- 
cluirá como la del núm. 1 pág. 42. 


7.—TORTA DE ALMENDRA, REQUESON Y CANELA. 


Cuatro onzas de almendras remojadas y no 
muy remolidas, cuatro de azúcar cernida, media 
libra de mantequilla derretida y fria, media. de 
requeson molido, doce huevos batidos: hasta estar 
duros, separadas las claras de las yemas, y cane- 
la en polvo la que sea necesaria á que quede del 
color que se quiera; todo esto se mezclará bien, 
y cuando no tenga ninguna bola. de la almendra, 
en un caso que ya estará preparado untado de 
mantequilla, y sobre ella uno ó dos pliegos de pa- 
pel tambien untados, sobre ellos se pondrá la pas- 
ta hecha, y puesta a dos fuegos suaves, cuando 
esté cuajada se sacará con los mismos papeles, y 
quitándole al caso la manteca que le haya que- 
dado, se volverá á poner la torta en el caso .con 
mucho cuidado, se le quitarán los papeles, y en- 
tónces se picará hasta el fondo con un popote, y 


DE COCINA. A 


se le echará libra y media de azúcar clarificada 
y de medio punto, y volverá al fuego hasta que 
esté conservada y seca. 

Otra se hace lo mismo; pero no con almí-. 
bar, sino que la azúcar toda ha de ir cernida, las 
cantidades serán las mismas, solo la azúcar será 
libra y media, y dos onzas de mamon tostado 
molido, y las dos van con corteza de bizcocho, 
azucar, canela y mantequilla, | 


8.—TORTA DE LECHE. 


A veinte cuartillos de leche endulzada mas 
de lo regular, estando ya colada se le echan ra- 
jas de canela, hojas de naranjo y dos tazas cal- 
deras de arroz martajado, y puesta al fuego, asi 
que esté espesa se le agregará, media libra de al- 
mendras remojadas y molidas; como el. arroz, y- 
cuando esté de un punto mas alto que cajeta, se 
apartará, se le quitarán las rajas y hojas, se en- 
friará con la cuchara, y cuando ya esté fria se le 
mezclarán yemas de huevo bien, batidas, las pre- 
cisas hasta estar amarilla, y en un sarten Ó caso 
untado de. mantequilla ó manteca, se cuajará ú 
dos fuegos ó en horno, y así que esté, que se re- 
conocerá con un popote, se apartará, y puesta en 
el platon se adornará como las demas. 


9.—TORTA DE REQUESON Y FRUTAS CONSERVADAS. 


A libra y media de requeson otro tanto de 
conserva de la que se quiera, ménos de membri-' 
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llo, esta estilada y todo molido, 'y si no quedare 
de buen dulce se le agregará azúcar cernida to- 
da la que necesitare, cuatro onzas de mamon do- 
rado y molido, canela, y clavo en polvo al gusto, 
y todo esto se mezelará con doce huevos batidos 
hasta estar duros, y separadas las claras de las 
yemas, y en un caso ó sarten untado de manteca 
se cuajará á dos fuegos mansos, ó entre dos telas 
delvadas de alguna de las masas, y si fuere así se 
adornará con labores de la misma, y despues con 
canela en polvo. 


10.—TORTA DE NATILLAS. 


A cuatro onzas de natillas que estén frias y 
espesas, se les mezclará mamon dorado y marta- 
jado, todo el que necesite hasta formar una pas- 
ta bien espésa, se le agregarán doce yemas bati- 
das hasta estar duras, y seis claras lo mismo, y 
en un caso untado de mantequilla: se echará :pa- 
ra que á dos fuegos sé cuaje, y así que esté se pi- 
dará hasta el fondo con un popote, y se le echa- 
rá libra y media de azúcar clarificada, hervida 
con canela y hojas de naranjo, y cuando esté con- 
servada y seca se pondrá en un plato, se le echa- 
rá canela en polvo y se adornará con piñones. 


11.—TORTA DE PERON. 
Cocidos estos se molerán quitada la cáscara 


y se pondrán á escurrir en un cedazo, y así que 
esté sin ninguna agua se le mezclará otro tanto 
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de mamon dorado y medio molido, y azúcar cer- 
nida la necesaria á que quede de buen gusto, y 
regulando á libra de esta pasta por media doce- 
na de huevos, estos se batiran hasta estar duros 
separadas las claras de las yemas, y despues de 
bien incorporado todo, se cuajara como las ante- 
riores en un caso untado de manteca. Las de 
pera y manzana se hacen en la misma disposl- 
cion. 
12.—TORTA DE CALABAZA. 


Cocida la calabaza de Castilla, se molerá, y 
estando escurrida, á dos tazas calderas bien lle- 
nas se le mezclará un poco de ajonjolí tostado, 
clavos, pimienta, canela en polvo, queso rallado 

azúcar cernida, todo esto al gusto, y bizcocho 
tostado y molido, el necesario á formar una pas- 
ta muy espesa, despues se le agregarán doce hue- 
vos batidos separadas las claras de las yemas, y 
bien duras, y estando incorporado se echará en 
un sarten ó caso untado de manteca, y puesto á 
dos fuegos se cuidará que no se queme, y cuan- 
do esté cuajada se dejará enfriar, y puesta en el 
plato se le echará azucar y canela en polvo. 


13.—MAMONES DE ALMENDRA. 


A media libra de azucar clarificada, despues 
que se cuele y estando de medio punto se le 
mezclará media libra de almendra remolida, cla- 
vo y canela en polvo á que hierva con la miel, y 
así que esté bien espesa se apartará, y cuanda 
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esté fria se agregarán veinte yemas de huevo ba- 
tidas hasta estar duras, y bien incorporado todo, 
preparadas las cajas de hoja de lata ó papel, un- 
tadas de mantequilla, se echará hasta la mitad, 
- y se meterán al horno que csté de buen temple, 
y así que estén cuajados, que se reconocerán con 
un popote, y si sale limpio se apartarán, y hasta 
que no se enfríen no se sacarán de las cajas, 


14.—oTROS. 


En una libra de almendras remojadas y bien 
molidas se mezclarán veinte yemas de huevo ba- 
tidas hasta estar duras y diez claras lo mismo, 
dos cucharadas regulares de harina floreada, y 
una libra de azúcar cernida, y estando incorpo- 
rado todo esto, echado en las cajas se eoncluirán 
como los anteriores. 


15.—MAMONES DE MASAPAN. 


En una libra de almendras molidas se mez- 
clará media de queso grande frescal, que sea gra- 
soso, tambien molido, cuatro huevos batidos con 
todo y claras, una libra cuatro onzas de azúcar 
cernida, y estando incorporado se le irán mez- 
clando mas yemas de huevo y mantequilla hasta 
que esté blanda, y untadas las cajas de manteca 
se irá echando en ellas hasta 4 medias, se mete- 
rán al horno, y estando á medio cocer se saca- 
rán, y con prontitud se les untará mantequilla, se 
les echará azúcar molida y volverán adentro has-- 
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ta que estén cocidos, que por un popote se: co- 
nocerá. 
16.—MAMONES DE ANIS. 


Batidos once huevos separadas las claras de 
las yemas hasta que estén bien duros, se junta- 
rán y se les mezclará una libra de azucár cerni- 
da, y se volverán á batir hasta que estén blancos 
y espesos, y entónces se les agregarán diez on- 
zas de almidon cernido y un poco de anis, se ba- 
tirá cuanto á que solo incorpore el almidon, se 
echará en las cajas hasta á medias, estando un- 
tadas de manteca, se meterán al horno de buen 
temple, y así que estén, que se conocerá por un ' 
popote como se ha dicho, se sacarán, y se hará 
uso de ellos así, ó quitados de los papeles se par- 
ten del tamaño que se quiera, se les echará be- 
tun de puchas, y se volverán al horno á que se- 
quen por un corto rato. 


17.—cCUBILETES DE ALMENDRA. 


Se batiráan trece yemas de huevo hasta estar 
duras, y por separado siete claras lo mismo, lue- 
go se juntan, y se les mezclará media libra de al- 
mendra remojada y molida, que esté granosa, 
cuatro onzas de almidon cernido, y bien incorpo- 
rado todo esto, sin que á la almendra le queden 
bolas, en unos moldes hechos al intento, untados 
de mantequilla, se echará en uno hasta la mitad, 
se meterá al horno, estando este de un temple.re- 
gular, como para mamones, que es echando un 

* á 
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poco de salvado y que se dore, y si se aplanare, 
se le agregará á toda la pasta un poco mas de al- 
midon, y se les echará á los demas moldes, se me- 
terán al horno, y cuando estén, que se conocerá 
con un popote que picándolos salga limpio, en- 
tónces se sacan, se pican todos en los mismos 
moldes, y se echan en almíbar de medio punto 
que ya estará hecho, hervido con canela y bien 
caliente, se conservarán en el dia, y así que es- 
tén conservados y secos se pondrán en los pla- 
tos, adornándolos con grajea y piñones. 


18.—oTROos. 


A media libra de almendra molida como la 
anterior, se le mezclaran siete yemas y doce cla- 
ras de huevo batidas hasta estar duras, y sepa- 
radas unas de otras, azúcar cernida al gusto, y 
bien incorporado todo esto, se echará en los mol- 
des untados de mantequilla, se meterán al hor- 
no, y así que estén, se conservarán en un po- 
co de almíbar hervido con clavos y canela, y 
casi de punto para que en ella desmantequen 
y queden como cubiertos, y se adornarán como 
los anteriores. ' | 

19.—oOTROS. 


Estos se hacen como los anteriores, con la 
diferencia de ser una libra de almendra, cator- 
ce 'huevos, y azúcar al gusto, y no van hervi- 
dos en almíbar. | 
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20.—CUBILETES DE REQUESON. 


Á una taza caldera de requeson se le mez- 
clarán dos huevos batidos hasta estar duros, y 
separadas las claras de las yemas, y mamon 
dorado y molido, el necesario á formar una pas: 
ta como las anteriores, y echado en los moldes 
se meterán al horno, y cuando estén cocidos, 
que se reconocen como se ha dicho, con un po- 
pote, se echarán (picándolos primero) en el al- 
míbar de medio punto, hervido con canela, se 
conservarán, y así que estén secos se adorna- 
rán con almendras, pasas y piñones. 


21.—CUBILETES DE ALMENDRA COCIDOS EN AGUA. 


Se batirán diez huevos hasta estar duros, 
separadas las claras de las yemas; se les mez- 
clarán cuatro onzas de almendra molida, azú- 
car cernida al gusto, y bien incorporado se echa- 
rá en tazas hasta la mitad, estando ya untadas de 
mantequilla se cuajarán en agua hirviendo con 
fuego arriba, la agua será proporcionada para que 
con el hervor no se meta á las tazas, y cuando 
estén cocidas, que se reconocerán con un popote, 
si saliere limpio se apartarán, y así que estén frios 
se les echa encima canela en polvo, y se sirven 
en las tazas. 


22.—CUBILETES DE MANTEQUILLA COCIDOS 
EN AGUA. 


En mantequilla fresca, derretida y fria, se 


w 
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mezclará canela en polvo y azúcar cernida, todo 
al gusto, mamon tostado y molido, el necesario á 
formar una pasta espesa, y yemas de huevo bati- 
das, las que necesite á que quede esta en la con- 
sistencia de la anterior, y bien incorporado sé 
echará en las tazas untadas de mantequilla, y se 
cuajarán en agua como los anteriores. 


23.—BUDIN DE LECHE Y ALMENDRA. 


A cinco cuartillos de leche se les mezclarán 
cuatro onzas de almendras molidas, azúcar, cane- 
la y clavo en polvo al gusto, pasas, piñones y nue- 
ces, diez huevos batidos hasta estar duros, mamon 
tostado y molido, el necesario á que forme una 
pasta que no esté dura, y bien incorporado y ba- 
tido esto con una palita, se echará en los moldes 
hasta la mitad, estando ya untados de manteca, 
y se meterán al horno de buen temple, se cuida- 
rá de que noles dé aire, y cuando estén cuajados, 
que como se ha dicho se reconocen con un po- 
pote, se apartarán, y hasta que estén frios se sa- 
carán de los moldes. 


24. ——BUDIN DE LECHE Y BIZCOCHO. 


En dos cuartillos de leche se echará media 
libra de azúcar, y así que esté deshecha y colada 
se le mezclarán nueces, almendras partidas, pa- 
sas, piñones, canela en polvo, ocho huevos bati- 
dos, bizcocho molido, todo el necesario á formar 
una pasta como se ha dicho, y bien incorporado 
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se echará en los moldes untados de mantequilla, 
y se concluirán como los anteriores. 


25.—BUDIN DE. LECHE, ALMENDRA Y MAN- 
TEQUILLA. 


A tres cuartillos de leche endulzada con una 
libra de azúcar se le mezclarán seis onzas de man- 
tequilla derretida, media libra de almendras moli- 
das, media onza de canela en polvo, docena y me- 
dia de huevos batidos, pasas, piñones y nueces, 
bizcocho molido, el necesario á formar una pasta, 
y bien incorporado todo se echará en los. moldes 
untados de mantequilla, y se concluirá como los 
anteriores, 


26.—BUDIN DE REQUESON Y BIZCOCHO. 


En veinte y cinco yemas de huevo batidas 
hasta estar duras, se mezclara libra y media de 
azúcar cernida, otro tanto de requeson molido, 
pasas, almendras partidas, nueces, piñones. y biz» 
cocho tostado y molido, todo el necesario a for- 
mar pasta, y untados los moldes de, mantequilla 
se echará en ellos, y se meterán al horno del tem- 
ple dicho, cuidando de que no se ventéen, y se 
concluirá como los demas, 


GA 
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TRATADO QUINTO. 
Postres de leche. 


1l.—LECHE ACARAMELADA. 


En ocho cuartillos de leche endulzada (mas 
de lo regular), se le mezclarán siete onzas de ar- 
roz molido y colado con leche, y puesto el caso 
al fuego se cuidará que no se pegue, se le echa- 
rán rajas de canela, y cuando haya hervido algo, 
se le agregará media libra de almendras remoja- 
das y bien molidas, y una onza de almidon des- 
hecho todo en una poca de leche, y así que esté 
de punto (que es echando una poquita en un pla- 
to, soplándola para que se enfríe pronto, y ladean- 
do el plato si se corriere dejándolo limpio), se 
apartará, y quitadas las rajas de canela se echa- 
rá en el platon ó platos, y cuando esté fria se 
adornará con labores de oro cortado en trocitos 
5l acaso así la quisieren, y si no dejándola blanca, 
se acaramelara como sigue. 

Hecho un poco de almíbar clarificado, cola- 
do y de punto que quiebre, que es metiendo un 
popote en el almíbar, luego prontamente en agua 
y que truene entre los dientes sin ligarse estos se 
apartará, y echándola en un embudo con él se for- 
marán labores, si no estuviere dorada, y si acaso ' 
lo está, con una cuchara se cubrirá del caramelo 
con cuidado procurando quede parej, y no mas 
cargado en unas partes que en otras. Cuande 
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se vaya á hacer uso de ella, se encontrará que 
con la cuchara se parte el caramelo lo mismo que 
la leche. Si no está dorada, y se le pusieren la- 
bores del caramelo con el embudo, se adornará 
tambien con canela en polvo, en los huecos que ' 
le queden. 


2.—LECHE DE COCO. 


Mondados los cocos de la cásara interior del- 
gada se molerán rociándolos con leche, porque 
han de quedar de modo de colarse como el atole, 
y volviendo á remoler las coladuras hasta que no 
quede nada; la leche será la precisa á esta ope- 
racion, segun la cantidad de cocos, y cuando 
ya estén se endulzará mas de lo regular, y vuel- 
ta á colar por un lienzo se echará en el caso, 
y puesta al fuego se cuidará de moverla para 
que no se pegue, v así que esté de punto que 
ya se le vea el fondo al caso, se apartará, se 
dejará reposar un corto rato y se le mezcla- 
rán (con violencia a que no haga bolas) yemas 
de huevo todas las precisas á darle color, algo 
amarillo, y se pondrá al fuego a que acabe de 
tomar el punto como la anterior, y ya fria se 
adornará con canela en polvo. 


3.—LECHE DE ALMENDRA Y COCO. 
A trece cuartillos de leche endulzada mas 


de lo regular, y ya que esté colada, se mezcla- 
rá un coco grande molido, ó uno y medio chi- 
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co, rajas «de canela y hojas de naranjo (*), se 
pondra al fnezo, y asi que esté bien espesa, sa- 
cadas las hojas se le echarán cuatro onzas de 
almendras remojadas, molidas y deshechas.en una 
poca de leche, se cuidará e que no se queme, y 
cuaudo esté del punto que se ha dicho se aparta- 
rá, y quitadas las rajas de canela se echará en 
los platos, y ya fria se adornará con canela en 
. polvo. A” 


A.—LECHE DE ALMENDRA. 


Se endulzara la leche que se quiera, agre- 
sandole yemas de huevo á dos por cuartillo, y es- 
tando bien deshechas se colará, echándola en el 
caso, se"pondrá al fuego con hojas de naranjo y 
rajas de canela, y así que ya haya hervido bas- 
tante que esté espesa, se le sacarán las hojas, y 
se le mezclarán almendras remojadas y molidas, 
regulando á dos onzas por cuartillo de leche, y 
cuand» esté del punto de las anteriores, quitadas 
las rajas de canela se echará en los platos, y se 
adornará con canela en polvo. 


5.—LECHE DE CANELA, 
 Endulzada la leche mas de lo regular se co- 


lará, y puesta al fuego se le echarán almendras 
remojadas y molidas, y arroz lo mismo, regulan- 


(*) Las hojas de na proporcio- 
nando las precisas á que solo den algun gusto, y 
que no sean tantas que pongan la leche verde. 


4 
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do á onza de almendra, otra de arroz por cuarti- 
Mo de leche, y cuando ya esté del punto que se 
ha dicho se apartará, y ántes que enfrie se 16 
mezclará canela en polvo, toda la que necesite ú 
darle color, y se echará en los platos. 


6.—oTRA. 


La leche que se quiera se endulzará, y mez- 
clarán yemas de huevo á dos por cuartillo, y ya 
deshechas se colará, y puesta al fuego se le echa- 
rán hojas de naranjo, y cuando esté espesa se le 
mezclarán clavos en polvo á darle gusto, y cane- 
la lo mismo á darle color, se le sacarán las hojas 
y teniendo el punto sele agregará un poco de vi- 
no generoso, volverá á tomar el punto y se echa- 


2 


rá en los platos. 
1 —— LECHE DE ALMENDRA Y CAMOTE MORADO. 


En ocho cuartillos de leche endulzada mas 
de lo regular, colada y puesta al fuego se le echa- 
rá camote morado cocido y cernido, el que nece- 
site. á darle color, y cuando ya esté espeso se le 
agregará media libra de almendras remojadas y 
molidas, y si le faltare dulce se echará mas azú- 
car, y se le dará el punto como á las anteriores. - 


8.—LECHE DE CAMOTE BLANCO. 


En diez cuartillos de leche se mezclarán 
seis yemas de huevo, dos onzas de almidon des- 


E 
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hecho en una poca de la misma leche, y bien en-. 
dulzada mas de lo regular se colará, y se le agre- 
gará media libra de camote blanco cocido y cer- 
nido, y cuando esté hirviendo se le echarán cua- 
tro onzas de almendras molidas, y se le dará el 
punto dicho, y despues de fria en los platos, se 
adornará con canela en polvo. 


9.—oOTRA. 


Ocho cuartillos de leche bien endulzada, co- 
lada y puesta al fuego se mezclarán cuatro onzas 
de camote cocido y cernido, y ya que haya es- 
pesado se le agregarán cuatro onzas de almendra 
molida y deshecha en una poca de la misma le- 
che, y cuando ya esté para tomar el punto, se lc 
mezclará una poca de agua de azahar, se incor- 
porará pronto, y vuelto á tomar el punto se apar- 
tará, y se echará en los platos, y frios se ador- 
narán con canela en polvo. 


10.—MANJAR BLANCO. 


En veinte cuartillos de leche se deshará una 
taza caldera de arroz y otra de nistamal refrega- 
do, despuntado y todo molido, se le dara el dulce 
correspondiente, y deshecha la azúcar se colará, 
y puesta al fuego se cuidará de moverla con fre- 
cuencia, y cuando ya esté espesa se le mezclará 
media libra de almendras remojadas, bien moli- 
das y deshechas en una poca de leche, y el pun- 
to será un poco mas alto que el de las anteriores... 
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y así que esté se aparta, vacía en platos, y ya 
frios se adornan con canela. 


11.—LECHE DE NUEZ. 


Endulzados doce cuartillos de leche ya cola- 
da por un lienzo, se pondrá al fuégo, y cuando 
haya espesado se le mezelará una libra de nue- 
ces peladas, molidas y desheehas en una poca de 
la misma leche, y ya que esté bien incorporada, 
se verá si le falta dulce para echarle mas azúcar, 
el punto será como de cajeta, y así lo esté se. 
apartará, se echará en los platos y se adornará 
con canela. 

12.—LECHE DE ARROZ. 


Doce cuartillos de leche se endulzarán, y se 
les mezclará media libra de arroz bien molido, 
doce yemas de huevo, y cuando estén deshechas 
se colará, y puesta al fuego se le echarán rajas 
de canela y hojas de naranjo, se tendrá cuidado 
de moverla; el punto y adorno como las anteriores, 

Lo mismo se hace otra de arroz, con la di- 
ferencia de no llevar huevo ni hojas de naranjo, 
y esta sale blanca. 


13.—LECHE DE AGUARDIENTE. 


Eudulzada la leche se le mezclarán yemas 
de huevo á dos por cuartillo, y ya deshechas, co- 
lada y puesta en el caso se le echarán rajas de 
canela, se pondrá al fuego, y así que esté algo 
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espesa, se le agregarán almendras molidas, ú una 
onza por cuartillo de leche, y así que esté de pun- 
to algo mas alto de lo regular se apartara, y qui- 
tadas las rajas de canela con prontitud, se le mez- 
clará aguardiente todo el necesario á darle gusto, 
se vaciará en los platos, y se adornará como las 
otras. 

14.—LECHE DF ALMIDON. 


Diez cuartillos de leche se endulzarán, y se 
les mezclarán cuatro onzas de almidon deshecho 
en una poca de la misma leche, y diez yemas, y 
así que estén desbaratadas se colará, y puesta al 
fuego se le echarán rajas de canela, y el punto y 
adornos como las anteriores. 


15.—LECHE DE HARINA. 


En ocho cuartillos de leche endulzada se 
mezclarán quince yemas y una taza caldera de 
harina deshecha en leche de la misma, se colará 
por cedazo, y puesta al fuego se le echarán rajas 
de canela, se cuidará de moverla, y el punto y 
demas como las otras. 


16.—AREQUIPA DE PECHUGA DE GALLINA. 


A ocho cuartillos de leche endulzada se le 
'echará un posillo de arroz molido, y ya colada se 
le agregará una pechuga de gallina cocida, remo- 
lida y deshecha en-leche, rajas de canela, hojas 
de naranjo, y ya que vaya espesando se le mez- - 
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clarán dos onzas de almendras molidas, y el pun- 
to y adorno de las anteriores, sacándole las ra- 
jas y hojas. 

1'7.— OTRA. 


A ocho cuartillos de leche endulzada mas de 
lo regular se le mezclarán seis onzas de almidon 
deshecho en 1eche, y ya colada se le echara una 
pechuga de gallina cocida y molida, se pondra al 
fuego, se cuidará de moverla, y cuando espese se 
le agregará media libra de almendras molidas, el 
punto sera el de todas, y ántes de apartarla se le 
echará agua de azahar, y sI se quisiere encarna- 
da se tenirá con panecillo ántes de tomar punto. 


18.— AREQUIPA DE ARROZ Y ALMENDRA. 


En ocho cuartillos de leche endulzada mas 
de lo regular y ya colada, se mezclarán cuatro 
onzas de arroz molido, otras cuatro de almen- 
dras molidas como arroz quebrado, hojas de na- 
ranjo y rajas de canela, y puesta al fuego, cuan- 
do ya esté bien espesa se le incorporarán con 
violencia ocho claras de huevo bien batidas, se 
cuidará que no se pegue y se le dará el punto 
corriente, 


19.——AREQUIPA DE PIÑA. 
Á siete cuartillos de leche endulzada se le 


mezclarán dos onzas de almidon deshecho en le- 
«Che, y ya colada, puesta al fuego y algo espesa, 
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se le agregarán cuatro onzas de almendras moli- 
das granosas deshechas en leche, dos piñas Coci- 
das quitado el corazon, clavos, y bien picadas 
con machete en una tabla, se le echara la azúcar 
que le falte, no se dejará de menear, el punto se- 
rá mas alto de lo comun, y echada en los platos 
se adornará con canela. Esta no queda suave 
al paladar por la piña y almendra gruesa. 


20.—LECHE DE PIÑA. 


Se hará como la del núm. 4, con la diferen- 
cia de no llevar hojas ni rajas, y 4 cuartillo de le- 
che una onza de almendra y una yema de hue- 
vo, y cuando ya casi esté de punto se le mezcla- 
ra una ó dos piñas molidas, segun sea la canti- 
dad de la leche, regulando una piña por ocho 
cuartillos de leche, y así que esté de punto se 
apartará y se echará la mitad en el platon, se ten- 
drá ya prevenida mas piña conservada y escur- 
rida, y se acomodará encima de la leche partida 
en cuarterones, cubriéndola toda, y encima se va- 
ciará la demas leche, y ya fria se adornará con 
canela. 

21.—LECHE DE CHIRIMOYA. 


Se endulzarán mas de lo regular doce cuar- 
tillos de leché, y se le echarán seis onzas de ar- 
roz molido, veinte y cuatro yemas de huevo, y asi 
que estén deshechas se colará por cedazo, y pues- 
to el caso á la lumbre se cuidará no se asiente el 
arroz, y cuando ya esté de punto se le mezclará 


wY 
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chirimoya molida, sin que lleve mas que lo blan- 
co y nada de lo pegado á la cáscara, perque sal-. 
drá amarga, y esta será toda la que necesite á 
que tenga buen gusto, y si le faltare dulce se le 
agregará mas azúcar, se volverá á darle el pun- 
to y se echará en el platon, y fria se adornará 
con canela en polvo. Esta leche tambien se ha- 
ce blanca, no llevando huevo; pero sí cuatro on- 
zas de almidon, | 

Las otras leches de piña, guayaba y de zu- 
mo de naranja de China, se hacen lo mismo, pro- 
curando que hasta que no esté de punto la leche 
no se le eche la fruta: á la de guayaba, cocida. 
esta, pelada y quitadas las semillas, y si se qui- 
siere encarnada se tiñe con zumo de tuna mora- 
da : la de piña cocida y molida, y la de naranja 
solo el zumo de ella. 


29.—LECHE NEVADA. 


En una olla proporcionada se echarán ocho 
tazas calderas de natillas, dos claras de huevo, 
leche hervida con canela, bien endulzada, colada 
y fria, toda la que sea necesaria á soltar las na- 
tillas cuanto á que puedan batirse y hagan espu- 
ma, se reconocerá si esta buena de dulce, y si no 
lo está se le echará. azúcar cernida hasta poner- 
la al gusto; y con un molinillo grande se batirá 
con fuerza, y conforme vaya haciendo espuma se 
irá sacando con una cuchara y echando en tazas, 
y cuando estén bien llenas se adornarán con £en- 
nela y gragea: : i 

T. HH, 3) 
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23.—REQUESON BATIDO. 


En una libra de azucar clarificada y de pun- 
to alto, fria, y un posillo de miel vírgen, se mez- 
clará requeson el necesario al almíbar para que 
quede de buen gusto, y en un caso fuera de la 
lumbre se batira con una palita ó cuchara hasta 
que esté duro y blanco, entónces se echa en los 
platos y se adorna con gragea. 


94.—-ENSOLETADO DE LECHE. 


Cuatro cuartillos de leche se endulzarán may 
de lo regular, y se le mezclarán yemás de huev, 
tas que necesite á quedar muy amarilla, y ya que 
estén deshechas se colará y se pondra al fuego 
y cuando ya está hirviendo se le agregarán dos” 
onzas de almendras remojadas y dos de piñones, 
todo molido, se moverá para que no se pegue, y 
poco ántes de que esté de punto se echara en los 
platos poniéndola en capas una de leche y otra 
de soletas, y la última de la leche, y ya fria se 
adornará con canela en polvo. 


25.—oOTRO, 


Endulzados cuatro cuartillos de leche se le 
echarán doce yemas de huevo, y ya deshechas 
se colará, y puesto al fuego se le agregarán rajas 
de canela y hojas de naranjo, y cuando ya esté 
casi de punto se apartará, y se hará como el an- 
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terior, con la diferencia de que este ha de llevar 
una capa de la leche, otra de soletas y otra de 
natillas bien batidas con azucar cernida y canela 
en polvo, y así se irán poniendo capas, siendo la 
ultima de la leche. 

Otro se hace con solo natillas batidas con le- 
che, azúcar y canela. 


26.—MANTEQUILLAS BATIDAS. 


Serán frescas y de las mas duras, y limpián- 
dolas de todo lo que puedan tener, se pondrán en 
un caso limpio y con almíbar de punto alto y frio, 
se batirán con la mano, y poco á poco se le irá 
mezclando almíbar, y batiendo hasta que estén 
de un dulce agradable: entónces solo se seguirán 
batiendo con cuchara hasta estar muy duras, y 
ya que estén se tendra prevenida una mesa con 
una servilleta bien mojada, y sobre ella se irán 
poniendo bolitas con una cuchara, y con la mis» 
ma se estenderá un poco á que queden redondas, 
y en una geringa de las propias para dulces (*), 


(*) Estas geringas no son como las de echar 
ayudas, porque no tienen bitoque, sino parejo el 
fin de ella, y tapado con solo un hueco poco mas 
de un real; son comunmente de hoja de lata, cor 
mangos en los lados para apoyarlas contra el pe- 
cho y hacer fuerza para que salgan las pastas 
cuando son duras; tienen distintas ruedas aveni- 
das, pará por ellas sacar lo que se quiera; entre 
ellas ha de ser una que tenga ó un regutlete, ó es 
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se echará mantequilla, y se sacará por ella, ha- 
ciendo letras ó roscas al tiempo de sacarlas, y así 
que ya estén todas se pondrá la mesa en donde 
tenga fresco, y en la noche se sacarán al sereno, 
se le estará mojando con frecuencia la servilleta 
aunque escurra la agua, procurando no les caiga 
encima, porque no se les podrá quitar sin des- 
componerlas, y cuando se quiten de la servilleta 
será con un cuchillo levantándolas y poniéndolas 
en los platos ; conforme esté ya cubierto un pla- 
to, se compondra con canela en polvo y gragea, 
y así se iran adornando las capas que se vayan 
poniendo de ellas. Estas mantequillas son pro- 
pias para chocolate, duran poco tiempo, y si no 
se tienen en parage fresco breve se ponen suel- 
tas. Lo mismo se hacen otras con azúcar cer- 
nida, 


27.—LECHE FRITA. 


Endulzados cuatro cuartillos de leche mas 
de lo regular, se les mezclarán diez y seis yemas 
de huevo, y ya deshechas se colará, y puesta al 
fuego, luego que suelte el hervor se le echarán 
dos posillos de harina deshecha en leche y unas 
hojas de naranjo, y ya que estó algo espesa se le 
agregarán cuatro onzas de aimendras molidas 
deshechas en leche, se le dará el punto mas alto 
que de cajeta y se vaciará en platos hondos so- 


trella, el caso es que tenga puntas para en medio, 
- para que puesta otra con salo una rueda sacada 
salga rayado lo que se quiera. 
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bre polvo de bizcocho molido. Al dia siguiente 
que estará fria se cortará en trozos del tamaño 
que se quiera, y cada uno se ira revolcando «en 
bizcocho molido con azúcar y canela al gusto, y 
así se freirán en mantequilla quemada, y confor- 
me se vayan sacando se irán poniendo en los pla- 
tos, y se les echará mas azúcar y canela. 

Toda leche que por equivocación en los tan+ 
tos, Ó que se pase de su punto, siempre que esté 
en consistencia de poderse rebanar, se podra ha- 
cer tambien como esta. | 


28.—-BIGOTES DE ARROZ CON LECHE. * 


. Hecho el arroz con leche como es corriente, 
estando de buen gusto, cocido, no deshecho, y “si 
muy seco; al dia siguiente, que deberá estar du- 
ro, se le mezclarán pasas, almendras partidas, 
nueces lo mismo, piñones, se harán unos bollitos 
y se envolverán en yemas batidas hasta estar du- 
ras y con azúcar cernida al gusto, y de ahí pasa- 
rán á envolverse en bizcocho molido, y así se frei- 
ránen mantequilla, y conforme se vayan sa«an- 
do se echarán en un plato en el que habrá azú- 
car cernida y canela en polvo mezclado, allí se 
les dará una volteada, y se irán poniendo en los 
platos. | 

29.—oOTROS. 


Cocido el arroz en agua y sal, que esté des- 
pues de cocido entero, se lavaráa en Un cedazo y 
se escurrirá, y cuándo ya esté seco se echará en 
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una cazuela ú otra vasija, se le mezclará azúcar 
cerda al gusto, y en todo lo demas será como 
los anteriores. 


30.—BOLILLOS DE ALMENDRA, 

En una libra de azúcar clarificada y de pun- 
to, se mezclarán cuatro onzas de almendras mo- 
lidas, cuatro de bizcocho tostado y molido, una 
poca de mantequilla y yemas de huevo las nece- 
sarias á darle color, y se le dará el punto mas al- 
to que de cajeta, se apartará y se batirá un poco 
a que reseque alg», y ya que se pueda manejar 
se irán haciendo los bolillos del tamaño que se 
quiera, aunque lo mas propio es poco ménos que 
un chorizon, y conforme se vayan acabando de 
hacer, se irán envolviendo en azúcar y canela en 
polvo. 

31.—LECHE DE Coco (*). 


Con cuatro libras y media de azúcar clarifi- 
cada y tres cocos grandes bien molidos se hará 
una conservilla como la de las naranjas núm. 2 
del tratado 1.2 pág. 5, y así que esté se guarda- 
ra para el dia siguiente, en el que en diez y ocho 
cuartillos de leche endulzada se echará un posillo 
de almidon deshecho en leche y otro de arroz 
molido, y colada la leche con todo esto se pon- 


(*) Desde este número hasta el fin del trata- 
do siguen otros postres de leche que todos son do- 
tados. ] 
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drá al fuego cuidando no se pegue, y así que es- 
té espesa como leche-atole, se le mezclará la con- 
servilla hecha y se le incorporará bien, y cuando 
esté como de medio punto se apartará, se dejará 
enfriar un poco, se le agregarán quince yemas de 
huevo bien batidas, y ya que estén incorporadas 
se volverá al fuego, y se tendrá cuidado de que 
no se queme; luego que despegue del caso, que á 
este se le vea el fondo por todos lados, se apar- 
tará y vaciará en los platos ó platon, y echándo- 
le encima bizcocho molido con azúcar y canela 
en polvo, que quede bien cubierto, se bañará de 
mantequilla derretida, y se le pondrá fuego arri- 
ba en un comal ú hoja de lata hasta que Se dore, 
y así que esté se dejará enfriar, y para servirlo 
se le espolvoreará encima mas canela en polvo. 
"l'ambien se puede dorar sin bizcocho, con sola la 
mantequilla ¿ pero es mejor costreado. 


39. —OTRA DE COCO. 


Se endulzarán ocho cuartillos de leche, y se 
les echarán diez y seis yemas, y ya desiechas y. 
colada, puesta al fuego con rajas de canela, se 
cuidará que no se queme, y as! que esté espesa 
se le mezclará un coco grande hecho conservilla, 
con libra y media de azúcar, y en todo se con- 
cluirá como la anterior. 


33.—-LECHE DE ALMENDRA. 


Endulzados doce cuartillos de leche, se cola-- 
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rá por un lienzo, y puesta al fuego con hojas de 
naranjo, si no se cortare la leche por casualidad, 
se cortara de intento con unas gotas de limon, y 
cuando ya esté bien cortada se apartará, se le 
quitarán las hojas, se colará por cedazo, y el que- 
so que haya hecho se molerá en un metate, agre- 
gándole veinte y cuatro yemas de huevo y una 
libra de almendras remojadas y molidas, y estan- 
do esto bien incorporado volverá á echarse en el 
suero endulzado, se reconocerá si está de buen 
dulce, y puesto al fuego cuidando de que no se 
queme, se le dará el punto de cajeta y se con- 
cluirá como la anterior. 


84.—LECHE DE ALMENDRA Y PIÑONES. 


Endulzados y colados ocho cuartillos de le- 
che, se les mezclarán veinte y cuatro yemas de 
huevo, y bien deshechas se pondrá al fuego con 
rajas de canela, y así que espese se le echarán 
cuatro onzas de almendras remojadas y molidas 
y cuatro de piñones, se reconocerá si tiene dulce 
suficiente, y si no lo tiene se le echará mas azú- 
car, y el punto y demas como las anteriores, qui- 
tándole las rajas de canela. La de almendra y 
nueces se hace lo mismo, | 


39.—LECHE DE MANTEQUILLA. 
Se endulzarán nueve cuartillos de leche, y 


se le echarán seis onzas de arroz molido, diez y 
ocho yemas de huevo, y ya deshechas se colará 
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y se pondrá al fuego con hojas de naranjo y ra- 
Jas de canela, y cuando ya esté de punto se le 
mezclarán tres onzas de mantequilla fresca y der- 
retida, y estando bien incorporado se apartara, y 
se concluirá en todo como las anteriores. “de 


36.—LECHE DE HARINA. 


En seis cuartillos de leche endulzada se mez- 
clarán diez y echo yemas de huevo, y ya que es- 
tén deshechas se colará, y puesta al fuego, luego 
que comience á hervir se le agregará una taza 
caldera de harina floreada deshecha en leche, se 
cuidará de que no se queme, el punto y lo demas 
como las anteriores. 


37.—LECHE AREQUIPA. : 


Seis cuartillos de leche endulzada mas de lo 
regular y ya colada, se le echarán vemte y cua- 
tro yemas de huevo bien batidas, pasas, almen- 
dras partidas, nueces lo mismo, acitron en peda- 
citos, ajonjolí tostado, canela en polvo y mamon 
de harina frio y medio molido, todo el necesario 
'á formar una pasta que tenga suficiente dulce, 
y en un platon hondo untado de mantequilla se 
vaciará, y encima se le echará mas mantequilla, 
se cuajará á dos fuegos cuidando de que no se 
queme, cuando esté se aparta, y así que esté frio 
se le espolvoreará canela en polvo. 


qe 
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38.—ARROZ COSFTRADO. 


Hecho arroz con leche como es corriente, y 
endulzado un poco mas de lo regular, se dejará 
que espese bastante cosa que quede duro, y al 
dia siguiente se le mezclarán huevos batidos co- 
mo para freir, todos los necesarios á que suelte, 
mas no que quede aguado: se le agregará raspa- 
dura de limon verde fresco, sacada por rallador, 
pasas, almendras mondadas, nueces, piñones, tro- 
citos de acitron, y bien incorporado todo esto, se 
vaciará en un platon hondo untado de mantequi- 
lla, y bien emparejado se le echará encima biz- 
cocho con azúcar y canela, y mantequilla derre- 
tida, y á dos fuegos se dorará, y cuantas mas oca- 
siones se eostrée queda mejor, y despues de frio 
se le echará canela en polvo. 


39.—-JIRICAYA DE ALMENDRA. 


Molidas las almendras, despues de bien re- 
mojadas de un dia á otro, y disuelta con una po- 
ca de leche, cuanto á que pueda colarse para 
volver á remolerla hasta que no le quede nada, 
en una poca de leche se deshará la azúcar que 
se regule necesaria para endulzarla, y ya colada, 
y junta con la almendra, se pondrá á hervir con 
una raja de canela, y así que haya hervido se 
apartará, se dejará enfriar. y quitada la raja, á. 
cada taza caldera le corresponderán tres yemas 
dle huevo, y bien batidas en la almendra se llena- 
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rán las tazas, y en agua hirviendo se pondrán con 
fuego arriba, procurando que el hervor del agua 
no les entre adentro, para lo que no se echará 
mucha, sino que queden ménos de á medias en 
el agua, ó tambien se pueden cuajar al vaho de 
la olla, y entónces aunque les suba mas el agua á 
las tazas no hay cuidado, porque no ha de hervir, 
pero tardan mas en cuajar, y así que estén, que 
se reconocerán con un popote, si saliere limpio 
se apartará, y ya frias se les echara canela en 
polvo. 
40.—oTRA. 


Endulzada mas de lo regular leche de vaca 
se colará, y se medirán tantas tazas de esta le- 
che, como de leche de almendras hecha como la 
anterior, y mezclándole yemas de huevo á tres. 
por taza, se harán como las anteriores. 

Las corrientes de sola leche de vaca se ha- 
cen lo mismo, unas con dos yemas por taza, y 
otras con tres, segun las quieran de mas ó ménos 
tiernas; pero todas para que salgan de mejor gus- 
to, han de tener el dulce necesario, y las leches 
se han de hervir con canela, y se costrearán co- - 
mo el arroz núm. 38 pag. 74. Eb 
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TRATADO SESTO. 


De diferentes postres, unos dorados y 
otros en almibar. | 


1.—COCADA CON ALMENDRA Y NATILLAS. 


En.tres libras de azúcar, clarificada, colada 
y de medio punto, se mezclarán libra y cuatro 
onzas de coco molido ó rallado, unas rajas de ca- 
nela, y puesto al fuego, cuando ya vaya espesan- 
do se apartará, y se le agregarán diez: y sels ye- 
mas solo reventadas, cuatro onzas de almendras 
molidas, dos tazas calderas de natillas, y vuelta 
al fuego se le dará punto de cajeta, y quitadas las 
rajas, y echada en un platon, ya que esté pareja 
se untará bien de mantequilla con fuego suave 
arriba, y se dorará, y despues se adornaráa con 
canela en polvo y labores de pasta de almendras, 
hecha como la de la conserva de tejocotes núm. 
12 pág. 11 del tratado 1.2 
Tambien se hace otra lo mismo, pero sin ye- 
mas, y se costrea esta cocada con bizcocho mo- 
lido con azúcar, canela y mantequi la. como las 
leches del anterior tratado, y se adornará lo 
mismo. 


2.—COCADA DE LECHE. 


) Hecha la conservilla como la anterior, con 
res libras de azúcar y una y cuatro onzas de co- 
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co; al dia siguiente mezclándole tres cuartillos de 
leche, y yemas de huevo las necesarias á que se 
ponga amarilla, se pondrá al fuego, el punto será 
verle el fondo al caso y que no salte, y así que 
esté,.se untará un platon con mantequilla, y a dos 
fuegos se dorará, siendo el de abajo solo rescol- 
do sin brasas, y cuando ya haya dorado, sobre 
fria se adornará como la anterior, con canela y 
pasta. 
3.—OTRA. 


Esta es lo mismo hecha con libra y medía 
de azúcar, un coco grande molido, un cuartillo 
de leche y ocho yemas de huevo, y adorno de 
canela, 

4,—OTRA. 


Hecha la conservilla con tres libras de azú- 
car, y coco como la del núm. 1 pag. 76, ya que 
esté de punto se apartara, y al dia siguiente se 
pondrán á hervir tres cuartillos de leche endul- 
zados, un posillo de arroz molido y diez y seis 
yemas, y cuando esté hirviendo y casi espesa, se 
le mezclárá la conservilla hecha, y dandole el pun- 
to de cajeta, se concluirá como las anteriores. 


5.—COCO ASADO. 


Este es solo la conservilla hecha con tres li- 
bras de azúcar, una de coco molido, quince ye- 
mas de huevo, y se concluirá en todo lo demas 
como las anteriores. | 
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G.—-PIÑA ASADA. - 


En tres libras de azúcar clarificada y de me- 
dio punto, se mezclará una libra de piña cocida 
y molida, media de coco rallado, y cuando ya es- 
té espesa se apartará, y se le agregarán doce ye- 
mas de huevo, incorporándolas pronto para que 
no se hagan bolas, ó se deja enfriar, y vuelta al 
fuego se le dará el punto de verse el fondo del 
caso por todos lados, y echándola en platos se 
dorará con fuego arriba, y se adornará con Ca- 
nela. 

1.—OTRA. 


Esta será con slete libras de azúcar, tres de 
piña cocida y molida, vemte yemas, y hecha co- 
mo la anterior. Otra se hace lo mismo; pero sin 
huevo. 


8.—TURRON BLANCO DE CUCHARA (*). 


En libra y media de azúcar clarificada, co- 
Jada y de punto que junte en agua fria, y aparta- 
da de la lumbre se le echará mas de medio posl- 
llo de miel vírgen, y batiéndola hasta que se em- 
panice, se le agregarán nueve claras de huevo 


(+) Este se le llama de cuchara, porque como 
es suave con ella se saca del plato, pues no es co- 
mo el de alicante y otros semejantes á él, que se 
necesita de cuchillo. 
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batidas hasta estar duras, y escurrido el aceite y 
bien incorporado, se pondrá en rescoldo de modo 
que hierva, y se seguirá batiendo con suavidad 
hasta que esté cocido el huevo, que se conocerá 
en que no sepa á crudo, entónces se aparta y se 
le mezcla media libra de almendras mondadas y 
martajadas, nueces partidas, piñones y ajonjolí 
tostado, y se volverá á batir hasta que esté en 
consistencia de que no se corra en el plato, y que 
tambien no quede duro, y ya puesto en el plato 
se adornará con unos botoncitos de lo mismo con 
una pasa en medio cada uno y grajea espolvo- 
reada. 
9.—TUREON DE CANELA. 


Este se hace como el anterior, con la dife- 
rencia de que cuando se le echen las almendras 
y demas cosas (ménos el ajonjolí), se le mezclará 
canela en polvo toda la que necesite á que tenga 
buen olor, color y sabor de canela, y este no se 
batirá tanto, y se adornará con pasas y almendras. 


10.—POSTRE DE COCO Y ALMENDRAS. 


En tres libras de azúcar elarificada y colada 
se echara media libra de almendras remojadas y 
molidas, otra media de coco rallado, y otra de 
camote cocido y cernido, se pondrá al fuego, y 
así que comience á tomar punto, se le mezclarán 
dos tazas calderas de natillas y ocho yemas de 
huevo estando ya incorporadas en las natillas, se 
le dará punto de cajeta, [y echado en los platos 
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untados de mantequilla, se dorarán con un comal 


con lumbre suave, ó se costrearáu con bizcocho, 
azúcar y canela. | 


11.—POSTRE DE COCO, REQUESON Y ALMENDRAS: 


En tres libras de azúcar clarificada y de me- 
dio punto se echará media libra de almendras 
molidas. un coco-lo mismo, y puesto al fuego así 
que espese algo, se le agregarán doce yemas de 
huevo, y cuando esté de punto de verse el fondo 
del caso se aparta, se le mezclarán tres cuchara= 
das regulares de miel vírgen, y dos tazas calde- 
ras de requeson, y se batirá mucho, y se echará 
en los platos, y untados de mantequilla se dora- 
rán con fuego arriba, adornándolos despues con 
grajea y canela, 


12.—-POSTRE DE COCO, ALMENDRA Y NUEZ. 


Clarificadas tres libras de azúcar, coladas y 
dé medio punto, se les mezclarán seis onzas de 
almendras, cuatro de nueces y tres de coco, todo 
esto molido, y puesto al fuego cuando ya vaya 
espesando se apartará, y se le agregarán cuarenta 
yemas de huevo, y bien incorporadas, vuelto al 
fuego se le dará punto de cajeta, y echado en el 
platon se le pondrá fuego arriba para que se do- 
re, y así que esté frio -se le echará canela en 
polvo. 
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13.—POSTRE DE NUECES Y ALMENDRAS. 


En dos libras de azúcar clarificada, colada 
y de medio punto, se echará una libra de nueces 
limpias y molidas, y media de almendras lo mis- 
mo, se pondrá al fuego, y ántes que tenga punto 
se le mezclarán ocho yemas de huevo, se le dará 
el punto de cajeta, y vaciado en el platon, se le 
pondrá un comal con lumbre para que se dore, y 
despues se le echará canela en polvo. 


14.—POSTRE DE NUECES. 


Clarificadas dos libras de azúcar, estando de 
medio punto, se le echará una libra de nueces 
molidas, se pondrá al fuego, y ántes que tome 
punto, apartado de la lumbre se le mezclarán 
diez yemas de huevo, y estando bien incorpora- 
das, vuelto al fuego se le dará punto de cajeta, y 
se vaciará en el platon dorándolo despues con 
fuego arriba en un comal, y ya frio se le echará 
un polvo de canela. 


15.—OTRO. 


En una libra de azúcar clarificada se hará 
la pasta como la anterior, con una libra de nuez 
y sin huevo, y así que esté bastante espesa, pero 
no de punto, se apartara, se batirán diez yemas 
de huevo, y cuando estén duras se les mezclará 
azúcar cernida al gusto, y en un platon untado 
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Y. HL. 


82 ARTE 


bien de mantequilla se pondrá una capa de yea 
mas con la mitad de ellas, otra de la mitad de la 
pasta, y sobre esta se acomodaran pasas, almen- 
dras, piñones, acitron, ajonjolí tostado y polvo de 
canela, y sobre ello la otra mitad de la pasta, y 
encima de esta la otra de huevo, y estando bien 
emparejado, se le echara encima ajonjolí sin tos- 
tar, y se pondra á dos fuegos suaves para que se 
cuaje y dore, y así que esté frio se le echará ca- 
nela en polvo. 


[.16.—POSTRE DE NUEZ Y BIZCOCHO. 


Hecha la pasta con dos libras de azúcar cla- 
rificada, y una de nueces molidas como las ante- 
riores, ántes que esté de punto se apartará, y se 
le mezclarán diez yemas de huevo, clavo y cane- 
la en polvo, pasas, almendras, piñones, bizcocho 
tostado y molido, el que necesite á quedar como 
sI ya tuviera el punto, y en un platon bien unta- 
do de mantequilla se echará, y así que se haya 
emparejado, se untará encima tambien de man- 
tequilla, y se pondrá á dos fuegos, y así que esté 
se adornara con canela en polvo. 


17, —POSTRE DE ALMENDRA, MUEVO Y CANELA. 


En cuatro libras de azucar clarificada y de me- 
dio punto, se echará una de almendras remojadas 
y molidas, y puesta al fuego, ya. que haya espesado 
algo se apartaráa, y se le mezclarán cuarenta ye- 
mas de huevo, se volverá á, poner, y así que des- 
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pegue del caso se quitará, y se le incorporará me- 
dia onza de canela en polvo, se echará en el pla- 
ton, y untándolo de mantequilla, se costreará con 
bizcocho molido, azúcar, canela y mas mantequi- 
lla encima, y fuego suave. 


18.—POSTRE DE ALMENDRA, HUEVO, 
VINO Y CANELA. 


Clarificadas tres y media libras de azúcar, y 
estando de punto alto se apartará, y se le mez- 
clarán veinte yemas de huevo, y una libra de al. 
mendras remojadas y molidas como arroz ques 
brado, se volverá al fuego no cesando de mover- 
lo, y cuando esté de punto de cajeta se quitará, 
y se le echará medio cuartillo de vino, y media 
onza de canela en polvo, y bien incorporado se 
vaciará en los platos, y se les pondrá fuego en un 
comal ú hoja de lata para que se dore. 

Otro se hace lo mismo con una libra de azú- 
car, media de almendras y quince yemas. 


19.—POSTRE DE ALMENDRA Y HUEVO, 


En tres libras de azúcar clarificada y de me- 
dio punto, fuera de la lumbre se le echará una li- 
bra de almendras remojadas y molidas, canela y 
clavo en polvo á darle gusto, y puesta al fuego, 
ya que vaya espesando se le agregarán doce ye- 
mas, y poco antes de estar de punto, se le mez.- 
clará media libra de soletas frias molidas, se apar- 
tará, y en estando bien incorporadas se vaciará 
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en los platos, se le untará mantequilla, y se le 
pondrá un comal con lumbre para que se dore, 
y despues de fria se le echará canela en polvo. 
“Tambien se hace con mamon. 


20.—-POSTRE DE REQUESON. 


Se batirá el requeson, se endulzará al gusto 
con azúcar cernida, agregándole pazas, almen- 
dras y nueces partidas, piñones, ajonjolí tostado, 

y á una libra de esta composicion se le mezclarán 
nueve yemas de huevo bien batidas, y soletas mo- 
lidas las que necesite á que tome un poco de cuer- 
po para echarlo en el plato, el que se untará de 
mantequilla, y cuando ya esté emparejado se le 
untará tambien encima, y á dos fuegos suaves se 
cuajará y se dorará, y así que esté frio se le echa- 
ra canela en polvo. 


21.—-OTRO. 


Libra y media de azúcar clarificada y de 
punto que junte en el agua, y fuera de la lumbre 
se le mezclará una libra de requeson molido, sie- 
te vemas de huevo cocidas y molidas, canela y 
clavo al gnsto, una taza de piñones ya pelados, 
se batirá á que espese algo para echarlo en el 
platon, y untándolo de mantequilla, se dorará co- 
mo el anterior. 


22.—POSTRE DE NÁTILLAS Y YEMAS. 


En libra y cuatro onzas de azúcar clarifica- 
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da, v de punto que junte en el agua, fuera de la 
lumbre se le mezclarán diez yemas, se volverá a 
poner al fuego muy suave á que solo cueza el 
huevo, y así que esté se apartará, se le agregará 
una taza caldera bien llena de natillas, se batirá 
á incorporarlo, se echará en los platos, se le un- 
tará mantequilla, se doraraá con fuego arriba, y 
despues su polvo de canela. 


23.—-POSTRE DE HUEVO. 


Clarificadas dos libras de azúcar, y estando 
de punto de conserva, fuera de la lumbre se le mez- 
clarán veinte y cuatro yemas de huevo batidas, 
clavos y canela molida al gusto, ajonjolí tostado, 
almendras y nueces partidas, pasas y piñones, se 
le dará el punto de cajeta, se echará en el platon 
y se le pondrá fuego arriba para que se dore, y 
despues de frio se le echará canela en polvo. 

Otro se hace lo mismo, con la diferencia de 
que ántes que tome el punto se le mezclará un 
posillo bien llenó de miel virgen. 


24.—POSTRE DE MAMEY. 


La masa de dos mameyes grandes y madu- 
ros se mezclará con cinco huevos batidos, azúcar 
cernida al gusto, piñones, ajonjolí tostado y biz- 
cocho molido el preciso á formar la pasta no du- 
ra, sino es que pueda cuajarse en el platon, el 
que estará untado de mantequilla, se pondrá á 
dos fuegos suaves, y cuando esté cuajado se apar- 
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tará, y frio se adornará con canela en polvo y 
pasas. 
20.—POSTRE DE CALABAZA. 


Se clarificará azúcar, y estando de punto 
que junte en el agua, fuera de la lumbre se mez- 
clará calabaza de Castilla de las mas macizas, 
cocida y molida, regulando á libra de azúcar li- 
bra y cuatro onzas de calabaza, y puesta al fue- 
¿go se le dara punto de cajeta, se vaciará en ta- 
Zas y así se guardará para cuando se quiera ha- 
cer este postre, que entónces soltando esta caje- 
ta cada taza caldera en dos cuartillos de leche, 
se le volverá a dar el punto, y en un platon unta- 
do de mantequilla con bizcocho molido, azúcar y 
canela, se vaciará y se le echará encima mas biz- 
cocho con azúcar y canela, y bien untado de 
mantequilla derretida se pondra en ceniza calien- 
te con fuego arriba para que se dore, y ya frio 
se adornará con mas canela en polvo. 


26.—CHONGOS FINOS. 


Hecho almíbar de medio punto hervido con 
clavos, canela y mantequilla, se untará una ca- 
zuela con mantequilla y se pondrá una capa de 
bizcocho rebanado y frito en mantequilla y otra 
de queso fresco bueno, rebanado delgado, pasas, 
piñones, almendras y nueces partidas, ajonjolí tos- 
tado y una poca de la almíbar, y así se irán po- 
niendo capas, y la última será de queso, se pon- 
drán á cocer que queden tiernos, y despues de re- 
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posados, cubriéndolos bien con queso se le pon- 
drá fuego arriba para que se dore, y se adornará 
con las mismas composturas de adentro. 


97.—CHONGOS FINOS Y TAPADOS. 


Hecho el almíbar como el anterior, ántes de 
que esté ménos que de medio punto, fuera de la 
lumbre se le mezclarán unas yemas de huevo re- 
gulando á tres por libra de azúcar, y con bizco- 
cho tostado en comal, se haran en todo como los 
anteriores, agregándoles en cada capa mantequi- 
lla derretida, y puestos al fuego se cuidará que 
no se quemen, y que despues de cocidos queden 
tiernos, mas no aguados, y así que estén y que 
ya haya bajado el hervor fuera de la lumbre, se 
cubrirán bien con yemas batidas, y mezcladas 
con azúcar y canela al gusto, se le untará sufi- 
ciente mantequilla, y se les pondrá fuego arriba 
para que se doren, y ya frios se les echará cane- 
la en polvo y adornos de los que lleva adentro. 


28.—oOTROS TAPADOS. 

En todo se haran como los anteriores, cón 
la diferencia de que el almíbar ha de ser hecho 
en leche, y que en lugar del queso sea panela. 
fresca, y si no la hubiere serán con queso, 


29.—-OTROS CORRIENTES. 


Hecho almíbar aguado, se harán los chon- 
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gos con pan rebanado delgado y dorado en co. 
mal, poniéndole en cada capa otra de queso, un 
baño de mantequilla derretida y almíbar, y aca- 
badas de acomodar todas, se concluirá como los 
anteriores, y al apartarle el fuego de arriba se le 
echará ajonjolí tostado. En la misma disposicion 
se hacen de panocha con queso fresco ó seco, 
aunque siempre es mejor fresco, 


30.—-PERONES EN NATILLAS. 


Se mondan los perones, y partidos por la 
mitad, quitados los corazones y mechados con ra- 
jas de canela se echarán á conservar en almibar, 
qúe no queden cargados, teniendo cuidado de 
voltearlos de modo que no se hagan pedazos, y 
así que estén conservados y la jalea baja de pun- 
Lo, se sacarán, y puestos en los platos que que- 
den endidos. han de ir en capas cubiertas con la 
jalea mezclada con almendras molidas, natillas y 
yemas batidas, estando hecha una pasta suelta; 
el platon 0 plato será hondo para que puedan ca- 
ber algunas capas, y siendo la última de pasta se 
le pondra fuego arriba para que se dore, y se 
adornará con canela en polvo. 

Otros se hacen lo mismo; pero enteros, no 
llevan huevo ni se doran. 


31.—ENSOLETADO DE HUEVO. 


En una libra de azúcar clarificada y del pun- 
to de las anteriores, fuera de la lumbre se le mez- 
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clarán doce yemas de huevo batidas y un posillo 
de vino generoso, se volverá a la lumbre, y cuan- 
do despegue del caso se apartará y echara la mi- 
tad en el platon, y sobre él soletas rociadas con 
vino y almíbar, encima de estas la otra mitad, y 
despues se adornará con gragea, canela y pasas. 


32.—OTRO. 


En una libra y media de azúcar del punto 
dicho, fuera de la lumbre se le mezclarán diez y 
ocho yemas de huevo, y dándole el punto de los 
anteriores, se echará en el platon un poco para 
ir poniendo en capas, una del huevo, otra de so- 
letas, otra de natillas batidas con azúcar y cane- 
la, otra mas de soletas, sobre estas otra del hue- 
vo, y así se irán poniendo, siendo la última de 
huevo, y se adornará con canela en polvo, almen- 
dras partidas y piñones. 'Pambien se hacen es- 
tos postres sobre mamon ó bizcotela. 


23.—HUEVOS LABRADOS. 


Clarificadas tres libras de azúcar colada, y 
estando de punto de conserva se apartará, y se 
le mezclarán cuatro onzas de almendras remoja- 
das y martajadas, y treinta y seis yemas batidas, 
y así que esté todo bien incorporado se volverá 
al fuego, y cuando se le vea el fondo al caso, y 
que haga arrugas yo está, se vaciará en platos, y 
se adornará con canela en polvo. 
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34.—JHIUEVOS HILADOS. 


En almíbar de medio punto, hecho con una 
libra de azúcar, y hervido con clavo y canela, es- 
tando hirviendo el caso se echarán al rededor del 
hervor yemas de huevo (reventadas y quitadas 
las telas) por una jícara ó jarro con algunos agu- 
jeros distantes, procurando no se corte el hilo, y 
cuando estén como sacatlascale se irán sacan- 
do con cuidado, y en el almíbar que quede se 
echarán cuatro onzas de almendras martajadas, 
cinco yemas batidas y un posillo de vino blanco, 
y asi que haya cocido el huevo, y se vea el fon- 
do del caso se apartara, y se irá poniendo en un 
plato una capa de esta pasta, otra de los huevos 
hilados con su polvo de canela, y la última será 
de huevos. 


35.—OTROS. 


Se medio batirán yemas de huevo que no 
queden duras, y por un embudo que tenga un 
agujero chico, se harán como los anteriores al re- 
dedor del hervor, ó en un lienzo tupido con solo 
un agujero corto, y estando como sacatlascale se 
irán sacando, y haciéndose madejas entre dos de- 
dos, y así sirven para adornar tortas, antes, cubi- 
letes, ó para poner un platon de solo madejas con 
canela en polvo. 


36.—.ENCANELADOS. 


Con la torta de almendra, bizcocho y man- 
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tequilla, núm 5 del tratado 4. pág. 45. partida 
en trozos del tamaño que se quiera, se irán en- 
volviendo en azúcar cernida “y canela en polvo. 
Lo mismo se podrá hacer con cualquiera de 
las otras tortas, despues de bien secas cn su al- 
mibar. : 
37.—ROSQUETES DE QUESO. 


Será fresco, que no sea del que hace he- 
bras, se desmigajará y se echara en agua para 
que se desale, y asi que este, se colara por un ce- 
dazo, y se dejará estilar hasta que esté seco que 
se molerá, y á una líbra de queso se le mezclarán 
siete yemas de huevo y una poca de harina, pro- 
curando no quede dura la pasta; y en manteca 
caliente se hará una prueba, para ver sl está Ó no 
en consistencia de hacerse, para esto se untará 
en la palma de la mano una poca de manteca. se 
tomará un trocito de lá pasta, y con un dedo se 
le hará un agujero en medio, se echará á freir, y 
si no se estiende, alza y revienta, esta buena; pe- 
ro si se estiende es porque necesita de mas harl- 
na, y entónces se irá proporcionando hasta que- 
dar en buena disposicion, y se freirán, bien sea 
en la forma dicha, ó sacados por geringa, y asÍ 
que estén todos fritos, se echarán á conservar en 
dos libras de azúcar clarificada, colada y hervida 
con canela, y de medio punto, y cuando estén 
bien conservados y secos, se irán sacando y po- 
niendo en platos, adornándolos con grajea. cane- 
la en polvo y anises. Sise quiere dejarlos me- 
dio cubiertos son muy buenos, y entónces se de- 
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jan hervir un poco mas, y se adornan con solo 
canela. Los de requeson se hacen lo mismo; pe- 
ro necesitan de mas harina. 


33.—HUEVOS MOLES. 


Despues de cocidos los huevos se les saca- 
rán las yemas, se molerán con otro tanto de biz- 
cocho y otro de almendras, se le agregará azúcar 
cernida, clavos y canela al gusto, y á una libra 
de esta pasta se le mezclarán cinco yemas bati- 
das duras, se freirán en mantequilla echándolos 
con una cuchara formando tortitas, y así que es- 
tén se sacaran, y se envolverán en azúcar y Ca- 
nela en polvo, 

39.—oOTROS. 


Se harán en la misma disposicion; pero sin 
almendras ni azúcar, y cuando estén fritos se pl 
carán, se echarán en almíbar á conservar, y as- 
que estén se pondran en los platos con su almí- 
bar, y se adornarán con piñones y canela en 
polvo. 

40.—HUEVOS MEJIDOS. 


Se batirán yemas de huevo hasta estar du- 
ras, y en almíbar de medio punto hervido con 
clavos enteros y canela en rajas, se irán echando 
con una cuchara como tortitas á freir, y así que 
estén cuajadas se sacarán, y con un popote se 
irán picando, y se volverán á echar en el almíbar 
bajándolo de punto, y en él hervirán hasta con- 
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servarse, y cuando estén se pondrán en un plato, 
con un poco de su almíbar, y se adornara con 
canela en polvo. 


41.—HUEVOS REALES. 


Batidas las yemas de huevo á que estén du- 
ras, untados unos casitos ó tazas grandes con 
muy poca manteca, ó en un sarten con papeles, 
se echarán allí las yemas hasta la mitad, sl fue- 
ren casitos ó sarten se pondrán á cuajar en res- 
coldo con fuego arriba, y si fueren tazas, en agua 
hirviendo como las jiricallas, con fuego arriba, 
procuraudo no les entre adentro la agua, y así 
que estén cuajados se apartarán, se vaciaran en 
un plato, y se harán las rebanadas del grueso y 
tamaño que se quislere, se trán echando en almí- 
bar bajo de punto, ya hervido con clavos y cane- 
la, y así que se hayan esponjado, y que estén con- 
servados, se les mezclarú un poco de aguardien- 
te refino á que les dé gusto, y estando el almíbar 
de punto se apartarán, y con cuidado se pondrán 
en los platos con almíbar, y se adornarán con ca- 
nela en polvo, pasas, almendras y piñones. 


42.—oTROS. 


A las yemas estando bien batidas, se les mez- 
clará azúcar cernida al gusto, y almidon tambien 
cernido, el que sea necesario á que tome cuerpo; 
pero que no se haga duro, se pondrán a cuajar 
como los anteriores, y así que estén, puestos er: 
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un plato se harán las rebanadas, ó mejor trocitos; 
se freirán en mantequilla, y picados se ec.uarán a 
conservar en almíbar como la anterior, pero sin 
aguardiente, y cuando estén se adornarán lo mis- 
mo. Para estos huevos y los anteriores se pro- 
curará que el almíbar quede mas bien alto de 
punto que bajo. 


43.—MAMONES DE ALMENDRA. 


En una y media libra de azúcar clarificada, 
colada. y de punto que junte en el agua, fuera de 
la lumbre se le mezclará media hbra de almen- 
dras remolidas, clavos y canela en polvo al gus- 
to, se volvera al fuego, y así que seque se apar- 
tará, se dejará enfriar, ínterin se baten veinte ye- 
mas de huevo hasta estar duras, y en un poco de 
este se deshará la almendra, y ya que todo el 
huevo estuviere mezclado, si quedare muy suelto 
se le agregará un poco de almidon cernido, y en 
un caso ú sarten untado de manteca se echará, 
no olvidándose quede poco mas de á medias, y á 
dos fuegos se cuajará, cuidando no se queme, y 
así que esté se pondrá en un plato, se hará reba- 
nadas, y en almíbar de medio punto se echarán 
á que solo estén el tiempo que tarde en tomar el 
punto entero, y luego puestos en platos, se ador- 
narán con canela y piñones. 


44,—oOTROS. 


2 


En doce huevos batidos hasta estar duros, y 
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separadas las claras de las yemas, y despues jun- 
tas, se mezclarán dos cucharadas regulares de 
harina, media libra de almendras molidas como 
arroz quebrado, un poco de ajonjolí tostado, y 
en un sarten ó caso untado de manteca se echa- 
rá, y se cuajará á dos fueyos, y así que esté se 
vaciará en un palto, se hará rebanadas, y se con- 
servarán en dos libras de azúcar clarificada, y así 
que estén conservadas, se pondrán en los platos 
con almíbar, y se adornarán como los anteriores, 


45.—-OTROS. 


Hechos como los anteriores, pero sin ajonjo- 
11, ya rebanados se conservarán en la misma can- 
tidad de almibar; pero este hervido con hojas de 
higuera, y se adornarán lo mismo. 


46.—TORTITAS DE LECHE Y ALMENDRA, 


A diez. y seis cuartillos de leche endulzados 
mas de lo regular, y colados, se les echará una 
taza de arroz sancochado, se pondrá al fuego, y 
cuando vaya espesando se le mezclará media li- 
bra de almendras remojadas y molidas como ar- 
roz quebrado, una poca de raspadura de limon, 
se le dará punto muy alto, y así que esté fria se 
le agregarán doce yemas de huevo bien batidas; 
y en unos moldecitos chicos, ó cazuelitas lo mis. 
mo bien untadas de manteca, echándoles hasta la 
mitad, se meterán al horno, “y cuando estén cua- 
jadas se sacarán, y puestas con cuidado en los 
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platos ó platon, se cubriran de almíbar de punto, 
y se adornarán con canela en polvo, piñones y 
almendras partidas. 


47.—TORTITAS DE NATILLAS. 


Se baten dos tazas calderas de natillas con 
azúcar cernida al gusto, mamon tostado y moli- 
do hasta formar una pasta, mezclandole pasas, 
piñones y almendras partidas, ocho yemas batl- 
das duras, y estando hecha una pasta que no es- 
té reseca, se echa en moldes chicos, O cazuelitas 
untadas de manteca, se meten al horno, y se con- 
cluirán como las anteriores. 


48.—TORTITAS DE PIÑA. 


Se muele despues de cocida una piña, y se 
le mezcla azúcar, clavos y canela en polvo al 
gusto, bizcocho ú mamon, el preciso a formar 
una pasta, cuatro huevos bien batidos, que no 
quede ni aguada ni dura, se cuajan y concluyen 
como las anteriores. 


49.—-PUDIN DE ALMENDRA COCIDO EN AGUA. 


A diez y seis huevos batidos hasta estar du- 
ros, y separadas las claras de las yemas, despues 
que estén juntas, se les mezclará una libra de al. 
mendra remojada y molida gruesa, dos onzas de 
pan remojado en leche, esprimido y desmorona- 
do. media onza de canela en polvo, piñones, pa- 
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sas, almendras, nueces partidas, y en una servi- 
lleta untada de mantequilla seechará todo, se 
amarrará á que quede apretada, y en agua hirvien- 
do en una olla se meterá, procurando no llegue 
al. fondo para que no se pegue en él, para lo que 
se atará la servilleta como mejor se pueda, y 
cuando esté cuajado, que será así que esté dura, 


entonces se apartará, y hasta que esté fria la bo- 


la se desatará, se le quitará con un cuchillo lo de *: 
encima que queda como engrudo, se hará reba-* 

nadas, y se echarán á hervir en almíbar de me- 
dio punto, y así que estén penetradas del dulce, 
se pondrán en el platon con su almíbar, y ador- 
nos de canela, pasas, piñones y almendras par- 
tidas. | | MOS 


50.—BUDIN DE LECHE Y ALMENDRA. 


Hecho este como el del núm. 23 del tratado 
4.0 pág. 54, pero sin dulce, despues de bien«in- 
corporado, se atará en una servilleta, y en todo 
lo demas se concluirá como el anterior. 


51.——PERAS BERGAMOTAS, RECTORAS 
| Ó LECHERAS. 


Conservadas las peras como en el núm. 6 
del tratado 1. pág. 8, sacadas del almíbar á que 
se escurran, en una poca de la misma se mezcla- 
rán almendras molidas, bizcocho lo mismo y ca- 
nela en polvo, y puesta al fuego, no se dejará de 
mover para que no se queme, y estando de pun- 
to de .cajeta, puestas las peras en un platon se 

T. IL, 
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cubrirán de esta pasta, y así que enfríe se le eclía= 
rá canela en polvo. La almendra, bizcocho y 
canela será á proporcion de las peras, regulando- 
le media libra de almendras y dos onzas de biz- 
cocho a una docena, y la canela será al gusto. 


52.——PERAS RELLENAS Y JALEADAS. 


Despues de conservadas las peras y escurri- 
das, como se ha dicho en las anteriores, se les qui- 
ta el corazon con una navaja, y se les rellena de 
pasta de almendra, como la de los tejocotes del 
núm. 12 tratado 1.9 pág. 11, ó con natillas, ó re- 
queson batido con azúcar y canela, y puestas en 
los platos se cubrirán con alguna jalea. 


53.—-—CONFLONFIOS DE CUAJADA. 


Se clarifica azúcar, y estando de medio pun- 
to «y caliente, se irá echando en ella con una 
cuchara leche cuajada con cuajo de res que es- 
té bien dura, y hervirán estos trozos de la cua- 
jada hasta quedar el almíbar mas alto que de 
punto de conserva, y puestos en los platos con 
mucho cuidado para que no se desbaraten, se 
les echa un poco del almíbar y su polvo de ca- 
nela. Tambien se hace agregándole al almí- 
bar una poca de almendra molida hasta que es: 
pese, se echa encima á la cuajada, y un pol. 
vo de canela. 

54.——OTROS. 


Azúcar molida se echará en un caso, y en- 


DE COCINA. 99 


cima de ella la cuajada como en la anterior, se 
pone al fuego, y con el suero que deberá sol- 
tar, y un poquito que se le echará, se hace el 
almíbar, y cuando esté de punto se concluirán 
como los anteriores. 


55,—ROSQUETES DE BUÑUELOS; 


Con masa hecha como las de las ojuelas 
núm. 28 tratado 10 del tomo 1. pág. 247, des- 
pues de bien estendida y untada de mantequi- 
ila, doblada en varios dobleces, todos untados 
de mantequilla, y hecho un bastoncito se parti- 
rá en trozos pequeños, y estendidos con el pa- 
lote, que no queden muy delgados, con una taza 
chica se cortarán, y con el fondo de la misma se 
le saca otra rueda en medio, cosa que quede he- 
cho el rosquete; en esta disposicion se frien en 
manteca (*), y de allí pasan á conservarse en al. 
míbar de punto hervido con canela, y bien calien- 
te se sacan, y escurridos puestos en los platos se 
adornan con grajea y canela. 


56.—-OTROS: 


En una libra de harina floreada hecha pre- 

*) Para toda clase de buñuelos se tendrá 

cuidado de que la manteca no esté tan caliente 

que los dore y deje crudos por dentro, ni que esté 

tan fria que los aplane y no puedan alzar ó re: 
ventar, y por consiguiente quedar malos. 
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ga, se le echarán dos huevos, una cucharada de 
manteca derretida y fria, media libra de queso 
fresco molido, una puca de agua de tequesquite, 
y agua la necesaria á que junte, quedará suave, 
y puesta sobre un polvo de harina en la mesa, se 
estenderá con el palote lo mas que se pueda, se 
unta de mantequilla, se dobla y vuelve á untar, 
se estiende otra vez con el palote, y esta opera- 
elon se hace por dos ó tres ocasiones, y en la úl- 
tima se estiende á que quede del grueso de poco 
mas de un peso, se cortan y concluyen como los 
anteriores. Estos tambien se cortan solo redon- 


dos con un posillo, y fritos en manteca se hacen 
una bola. 


57.——OTROS BUÑUELOS DE QUESO. 


En una libra de harina hecha cerco se echa- 
rá media libra de queso fresco molido, un hue- 
vo, una pocá de agua de anis, dos: cucharadas 
regulares de manteca y la agua que' necesite á 
juntar, se amasa: á puño, y cuando ya esté en- 
cerada se estiende con el palote, se cortan con 
un posillo, se frien en manteca, y de allí pa- 
san al almíbar de medio punto á hervir ínte- 
rin lo: toma, y puestos en los platos con su al- 
mibar se adornarán como los anteriores. 


59.—OTROS DE QUESO GRANDE Ó AÑEJO. 


Se hacen en la misma disposicion que los 
anteriores; pero” con. hbra de? harina: media: del 
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queso molido, doce yemas de huevo y un polvo 
de tequesquite blanco. 


59.—BUÑUELOS DE LECHE, 


Batidos bien seis huevos se les mezclan dos 
cuartillos de leche, una poca de sal, y harina to- 
da la que necesite á hacerse una masa manua- 
ble, á fuerza de mano, y así que esté suave se es- 
tiende sobre polvo de harina, y se cortan y con- 
£luyen como los anteriores, 


60.——-BUNÑUELOS DE VIENTO. 


En un casito se pondra á hervir un cuartillo 
de leche con uh.poco de anis y sal, y en soltando 
el hervor se le mezclará otro -cuartillo de leche, 
en el que estarán ya deshechas tres onzas de al- 
midon, se tendrá cuidado de no dejarlo de mover, 
hasta que despues de cocido se forme una bola, 
que tocandola con la mano no se pegue, entónces 
se aparta, y puesta en una servilleta se abriga y 
deja enfriar, y despues se le incorporan tres hue- 
, vos á medio batir, y con la mano se desbarata 
aquella bola junta ya con el huevo; mas: si le que- 
daren algunas bolitas, se le dará una pasada por 
metate, y si estuviere muy reseca la masa, se le 
echará mas huevo hasta quedar de modo de freir- 
se, que echándolos con una cuchara en la man- 
teca caliente, se esponjen, ó avienten y no se es- 
tiendan, y cuando estén cocidos y dorados se po- 
nen en los platos, y se bañan de almibar de pun- 
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to, y se adornan con ajonjolí tostado y canela en 
polvo, 
61.—oTROS. 

Se hacen en la misma disposicion, pero con 
solo yemas de huevo, proporcionándolas á que 
no quede tan suelta la masa que se estienda en 
la manteca, ni dura que se aprieten y no alcen, 
y se adornan lo mismo. 


62.-—OTROS. 


Estos se hacen como los del núm. 59 pág. 
101; pero despues de mezclados los huevos se le 
echa una poca de harina, y mas huevo si lo nece- 
sitare, á quedar la masa como se ha dicho, y es- 
tos hervirán en el almíbar, y despues se adornan 
con canela. 

63.—-OTROS. 


En un caso se echarán tres tazas de agua, 
habiéndose en ellas desleido media libra de hari- 
na, se le agrega media libra de manteca fria, y 
se pone á la lumbre que esté fuerte, se mueve 
con frecuencia, y cuando se haya juntado toda la 
masa, con la cuchara se estará volteando hasta 
que se le haga costra al caso en el fondo, entón- 
ces con la mano se le toca á ver si no se pega, 
y estando así se aparta, se pone en una serville- 
ta, se abriga, y cuando esté fria (aunque no ente- 
ramente), se le mezclará sal, y los huevos que ne- 
cesite á quedar la masa como se ha dicho, sován- 
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áola con el huevo á dos manos, y en manteca que 
no esté muy fuerte, se freirán echados con una 
cuchara como los anteriores, y se concluirán lo 
mismo. Otros se hacen lo mismo con solo yemas. 


64.—BUÑUELOS SACADOS POR GERINGA. 


En cinco tazas de leche se desharán dos de 
almidon, y se pondrán á cocer sin dejarse de mo- 
ver, se le agregará azúcar cernida, cuanto á dar- 
le un ligero dulce, un poco de anis, un polvo de 
tequesquite, una cucharada de manteca, y conti- 
nuando el moverlo hasta que no se pegue en los 
dedos, así que esté se aparta, se baten ocho cla- 
ras de huevo, y ya que estén duras, se les mez- 
clan diez y seis yemas, y entónces se deshace la 
masa en el huevo, y si le quedaren bolas se pasa 
por metate, y estando la masa en consistencia, 
como ya se ha dicho en otros, se sacan por ge- 
ringa sobre la manteca, y así que todos estén fri- 
tos, y que no estén crudos por dentro, se echan 
en almíbar de medio punto á que hiervan lo que 
tarde en tomarlo, y puestos en los platos con al- 
míbar, se adornan con grajea. y ajonjolí tostado. 


65.—-OTROS. 


En cuatro cuartillos de leche y un posillo de 
agua de anis, se deshará libra y media de almi- 
don, y una poca de levadura como lo que quepa 
en un cascaron, se pondrá al fuego, agregán- 
dole una cáscara de naranja de China, y sin de- 
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jar de moverla, y así que esté cocida la masa, he- 
cha bola se aparta, se le saca la cáscara: y se 
muele en metate, y se le mezclarán doce: hue- 
vos sin batir, que con la mano se incorporarán, 
y si quedare algo dura se le echarán mas hue- 
vos hasta quedar sin bolas, y en consistencia de 
sacarse por la geringa, y se concluirán como 
los anteriores. 
66.—oTROS. 


Se deshará una libra de almidon'en «cua- 
tro cuartillos de leche, agregándole dos yemas de 
huevo, un pedazo de azúcar, como cosa de una 
onza, y así que esté todo deshecho se pondrá. al 
fuego, no se dejará de mover hasta que esté. he- 
cha bola, que no se pegue, tocándola con la ma- 
no seca, y estando así se aparta y deja al sereno, 
y al dia siguiente se muele: en un metate seco; y 
se le mezclan huevos hasta que esté en consisten- 
cia de que escurriéndola con la mano quede pa- 
rada la masa, entónces se echa en la geringa, «y 
se concluye como los anteriores. 


07.—OTROS. 


En cinco cuartillos de leche se deshará una 
libra de almidon, y colado se le agregará una 
taza de agua de anis, y cáscara de naranja de 
China, se pone á cocer sin dejarla de menear 
hasta que se haga bola y no se pegue en la 
mano, entónces se aparta, se vacía en un tras- 
to en que estendiendo la bola para que se en- 
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fríe, se pueda batir á mano en él, y echándole 
trece huevos y sal molida, se batira hasta que- 
dar sin bolas y en consistencia de echarse en 
la geringa, y se concluyen como los demas. 


68,—CHILES RELLENOS FINGIDOS. 


Conservados los chiles como están en el núm. 
22 del tratado 1.9 pág. 16, se escurren hasta que- 
dar oreados, entónces se rellenan de pasta de 'al- 
mendra como la de los tejocotes del núm. 12, tra- 
tado 1.2 pag. 11, ó con conservilla de coco bien 
seca, como la de las naranjas núm. 2 pág..5 del 
propio tratado, y así se envuelven:en. huevo: bati- 
do, se frien en manteca, y cuando estén todos se 
le quita la manteca á la. cazuela, se de echa, un 
poco de almíbar de: ménos de medio punto, ca: 
nela en polvo y unas almendras bien remolidas; 
ó yemas de huevo cocidas y molidas, cuanto á 
que forme un caldillo, y allí se echan los chiles 4 
que den un hervor, cosa que se conozca que el 
huevo está hervido con el caldillo, y puestos en 
los platos con un poco de él, se adornan con ca- 
nela en polvo, pedacitos de la misma pasta de al- 
mendra figurando cebolla picada, aceitunas fingl- 
das, hechas con pasta. de la misma. y chocolate, 
mezcladas las dos á figurar tambien el color, cht- 
litos fingidos de la misma pasta, mezclada con 
apio molido, peregil ó cáscara de aguacate verde, 
el jamon, teñida una poca de pasta con carmin, 
figurando el magro, y esta unida á otra blanca 
como es ella, y cortados los pedacitos, huevo co- 
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cido, haciendo una bolita de la pasta teñida con 
azafran molido, despues de bien lavado con agua 
caliente, que no sepa á aceite, y cubierta con otra 
poca de la pasta formando un huevo, y este pal 
tido en cuartos. 

69.—-oOTROS. 


Con pasta de almendra como la de los an- 
teriores estendida como tortilla, se le pondrá por 
relleno alfajor hecho somo sigue. En almíbar 
de punto que junte en el agua, y fuera de la lum- 
bre, se echará bizcocho tostado y molido, clavos, 
pimienta y canela molida al gusto, ajonjolí tosta- 
do, nueces, almendras partidas, pasas y piñones, 
se batirá todo esto, y el bizcocho será todo el que 
necesite el almíbar, hasta formar una pasta bas- 
tante espesa que no se corra, y figurando los chi» 
les de un tamaño proporcionado envueltos en 
huevo batido y fritos, se concluirán en todo lo de- 
mas como los anteriores. 


'70.— ALBÓNDIGAS FINGIDAS. 


Doce yemas de huevo cocidas y media librá 
de almendras remojadas y molidas, se mezclarán 
con media onza de canela en polvo, una de ma» 
mon tostado y molido, azúcar cernida al gusto, 
una poca de agua de azahar, y bien mezclado to- 
do se harán las bolitas, se envuelven en yemas 
batidas y una poca de harina, se frien en mante- 
ca, y en todo lo demas como los chiles anteriores. 
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1.—CANUTOS RELLENOS. 


Con masa de las ojuelas núm. 28 del trata- 
do 10 pág. 247 del libro anterior, estendida que 
no esté muy delgada, se cortarán las tiras un po- 
co ménos del tamaño de los carrizos, y Un poco 
mas de lo grueso, para que pegando la masa 
con clara de huevo untada á la orilla, se una y 
quede cargado, y no pueda desenvolverse, así 
se freirán, y sacados los carrizos se rellenarán 
de alguna de las pastas dichas en los chiles núm. 
68 pág. 105, y envueltos en huevo y fritos en 
manteca, puestos en los platos con almíbar de 
punto, se adornarán con canela en polvo y ajon- 
jolí tostado, 


12.—TORREJAS DE ALMENDRA. 


De la torta de almendra núm. 1 del tratado 
4.9 pág. 42, hecha rebanadas se envolverán en ye- 
mas batidas, se frien en mantequilla, y puestas 
en los platos se cubren de almíbar de punto, y 
se adornan con canela en polvo y piñones. 


'13.—OTRAS. 


Se muelen almendras remojadas con otro 
tanto de yemas cocidas, se les mezcla azúcar, ca- 
nela y clavo en polvo al gusto, y de esta pasta 
se forman las torrejas, se envuelven en huevo ba- 
tido, se frien y concluyen como las anteriores. 
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74.—TORREJAS DE HUEVOS MOLES. 


Cocidas yemas de huevo se muelen y mez- 
clan con azúcar, clavo y canela en polvo al gus- 
to, bizcocho tostado y tambien molido, el preciso 
á formar una pasta que se pueda hacer como 
rebanadas de pan ó bizcocho, se envuelven en 
huevo: batido, se frien en manteca, y en almí- 
bar de medio punto se echan á hervir hasta que 
lo tome entero, y puestas en los platos con su al- 
mibar, se adornan con canela en polvo. 


T75.—OTRAS. 


A libra y media de azúcar clarificada y de 
punto de conserva, se le mezclarán fuera de la 
lumbre diez yemas de huevo á medio batir, y cla- 
vos en polvo al gusto, se le dará punto mas que 
de cajetá, y fuera de la lumbre se le echará ma- 
mon molido, batiendo con frecuencia para que 
incorpore, todo.el que necesite á que quede una 
pasta capaz de formar con ella unas como gor- 
ditas del grueso de un cigarro gordo, las que en- 
vueltas en yemas de huevo batido se freirán en 
mantequilla, y despues hervirán en almíbar ménos 
que de medio punto hasta que esté en el de con- 
serva, y entónces puestas en los platos con su al- 
múbar, se adornarán con canela y pasas. 


'76.—TORREJAS EE BUDIN. 


Hecho el budin como el del núm. 23 del tra- 
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tado 4.9 pág. 54, estando incorporado se atará en 
una servilleta que quede bien apretado, se coce- 
ra en agua hirviendo sin que llegue al fondo la 
servilleta, sino que quede en el aire, y cuando es- 
té cuajada, que suene dura tocándola, se aparta, 
y fria se le quita lo de encima con un cuchillo, y 
hecha rebanadas ó trocitos envueltos en huevo 
batido, se frien en manteca, y se echarán a dar 
un hervor en almíbar de medio punto hasta que 
tenga el de conserva, y entónces, puestas en los 
platos con su almíbar, se adornarán con canela v 


piñones. 
1.—OTRAS. 


Seis onzas de pan frio y remojado en leche, 
y despues escurrido, se mezclarán con tres huevos. 
batidos, azúcar al gusto, canela en polvo, pasas. 
y almendras partidas, quedará una pasta bien es- 
pesa, y si no lo estuviere, se le dará un poco de 
cuerpo con bizcocho molido, y bien incorporado 
todo se echará en una servilléta untada de man- 
tequilla, se cocerá y concluirá como las anteriores. 


18.—TORREJAS DE ALMENDRA Y REQUESON, 


En media libra de requeson batido se mez. 
clarán cuatro onzas: de almendras molidas, azú- 
car cernida, clavos y “canela cen polvo*al gus- 
to, siete yemas de huevo batidas, mamon molido, 
el necesario á que forme la pasta como se ha di. 
cho, y haciendo las torrejas se freirán en mante- 
Ca, y hervirán un poco en el almíbar, y puestas: 
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en los platos, se adornarán con almendras par- 
tidas: 
/9.—OFRAS DE REQUESON. 


Entre dos rebanadas de mamon frio se pon- 
drá requeson batido, con azúcar y canela al gus- 
to, y envueltas en huevo batido y fritas, hervirán 
en “almíbar de medio punto, ínterin lo toma de 
conserva, y se adornan con piñones. 


80.—TORREJAS DE COCO Y MAMON:. > 


Entre dos rebanadas de mamon frio se pon- 
drá conservilla de coco bastante espesa, como la 
de las naranjas núm. 2 del tratado 1.2 pág. 5, se 
envolverán en huevo batido, darán su hervor en 
almíbar con aguardiente y canela, y se adorna- 
rán con pasas y almendras. 


81.—TORREJAS CORRIENTES.- 


Rebanado bizcocho frio se envuelve en hue- 
vo batido, y frito en manteca se echará a hervir 
en almíbar hecha en leche, y luego que tenga 
punto de conserva se aparta, y puestas en los 
platos se adornan con canela y ajonjolí tostado. 

En la misma disposicion se hacen de pan, 
sea en almíbar de azúcar ó de panocha, con la 
diferencia de no ser en leche, ni llevar canela. 


82.—TORREJAS DE MAMEY. 


Cuatro onzas de almendras tostadas y mo- 
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lidas se mezclarán con tres mameyes grandes, 
tambien molidos, azúcar cernida al gusto, y mamon 
tostado y molido el necesario á formar la pasta 
de modo de hacerse las tortitas, y envueltas en 
huevo batido se freirán en manteca y se echarán 
en almíbar de punto hervido con clavo y canela, 
y su adorno será de ajonjolí tostado. 


83.—TORREJAS DE CALABAZA DE CASTILLA. 


Despues de cocida se muele y esprime por 
cedazo ó servilleta, y se mezcla con huevo bien 
batido, regulando á dos por taza caldera de ca- 
labaza, y bizcocho tostado y molido, el preci- 
so á formar la pasta, pimienta en polvo a dar- 
le un poco de picante, y azúcar cernida al gus- 
to, y estando incorporado se formarán las tor- 
rejas y freirán en manteca, daran un hervor en 
el almibar, y su adorno será como las anteriores. 


84.—TORREJAS DE PLATANO GRANDE, 


Han de estar bien maduros, y pelados se 
rebanan, y cada una rebanada se envuelve 
en huevo batido, se frien en manteca, y pu. stas 
en los platos, se adornan con canela y ajonjolí 
tostado. 


112 CARTE 
TRATADO SEPTIMO. 


De variedad de dulces secos para repos- 
tería ó refrescos (*). 


1.—PASTA DE ALMENDRA PARA FRUTAS Y 
ANIMALES. 


En dos libras de azúcar clarificada, colada 
y de punto que junte en el agua, fuera de la lum- 
bre se le mezclarán doce onzas de almendras re- 
mojadas del dia anterior, ymolidas, y así que 
esté bien incorporada con el almíbar, se. volverá 
al fuego á que hierva un poco, sin dejar de me- 
near para que no se pegue, se aparta y bate has- 
ta que cuaje y enfríe, y sl quedare muy blanda 
se volverá a la lumbre otro poco, volviendo a ha- 
cer la misma operacion del batido fuera de la 
lumbre, y si quedare muy dura en la primera 
batida se rociará con agua y se soltará un po- 
co, el caso es que quede una masa manuable 
para poder labrar las frutas, para cuyo fin se 


(*) Las frutas y animales de pastas de almen- 
dra y de leche, se imitarán lo mejor que se pueda, 
é isualmente se les dará á las frutas sus colores 
propios, para lo que tambien va el modo de ha- 
cerlos de lo que no son-nocivos, porque hay va- 
rias cosas con que darlos; pero á mas de tener 
mal gusto, pueden no ser saludables. 
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pondrá una mesita con servilleta limpia, y en 
ella se irán poniendo conforme se vayan labran- 
do, para las frutas que sean de color oscuro, Co- 
mo peras y mameyes, irán solo revolcadas en 
canela en polvo, los cocos partidos, esto es, la pri- 
mera cáscara, y los huesos de durazno serán de 
pasta mezclada con canela. lo mismo el corazon 
de la chirimoya y espinas de tuna «c., y cuando 
estén oreadas se les darán los colores con las tin- 
tas siguientes: Bermellon en polvo para encar- 
nado, carmin mojado con agua para morado, pa- 
ra amarillo caña, sacatlascale cocido que quede 
espeso, y ya colado por un lienzo y frio se le 
mezcla una piedrecita de alumbre; para el ama- 
rillo anteado azafran de comer bien lavado en 
agua caliente, hasta que no le quede olor de acei- 
te, y molido en almirez que quede espeso; pa- 
ra el verde, rosilla remojada, y refregada por 
un lienzo se echa en una taza con un poco de 
tequesquite, y si no quedare bueno de color, se 
le mezclará un poco de sacatlascale; el negro es 
humo de ocote, y todos se darán con pincel. 


9.—PASTA DE LECHE PARA FRUTAS. 


En dos cuartillos de leche se deshará libra 

y media de azúcar, y medio posillo de arroz mo- 
-lido, y así que esté colada se pondrá al fuego, y 
hervirá hasta quedar como la anterior, y fuera 
de la lumbre se batirá, se labrarán las frutas, y 
despues de bien oreadas se les darán los colores. 


TÍ 8 
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3.—ALFEÑIQUE PARA LABRAR ANIMALITOS, Y 
VASIJAS PARA ECHAR PASTAS. 


Se clarifican tres libras de azúcar con me- 
dia clara de huevo, y así que ya se haya espu- 
mado bien se aparta, se asienta y cuela, y puesta 
al «fuego se le echarán unas gotas de limon, el 
punto será de quebrar en el agua (que es echan- 
do una poca, y juntándola con los dedos que se 
quiebre apretándola), y en un sarten seco, unta- 
do de muy poca manteca se vaciará, y para que 
se enfríe pronto se pondrá el sarten en agua sin 
que le entre adentro, y se estará volteando con 
la cuchara; despues se estira, y ya frio se van ha- 
ciendo las vasijas que se quieran, y si son figu- 
ras chicas de animales, se les pondrán ojos y mo- 
titas al cuello, y son propias para adornar los 
antes. 


4.—PASTA DE ALMENDRA Y CANELA (*). 


En libra y media de azúcar clarificada y 
de punto de conserva, fuera de-la lumbre se le 
mezclará media libra de almendras molidas, se 
volverá “al fuego y no se dejará de: mover has- 


() Las diez clases de pastas que van á se- 
gutr, son para llenar vasijas de vidrio y alfeñti- 
que, cajas, navíos, tompeatitos y bolsitas tejidas 


de papel de colores; y y para envolver en papeles 
picados, 
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ta que se le vea el fondo al caso, que entónces 
se aparta y se le agrega media onza de canela 
en polvo, y así que esté incorporada, se echa en 
lo que haya de ser ántes que se enfríe, y sl-es 
para papeles picados se hacen las bolitas, y des- 
pues de frias se meten en ellos y pegan con goma. 


5.—PASTA DE ALMENDRA Y LECHE.” 


En cuatro cuartillos de leche se desharán 
cuatro libras de azúcar, y ya colada se le mezcla 
media libra de almendras molidas, se incorpora 
y se pone al fuego, sin dejar de moverla para que 
no se pegue, y cuando se le vea bien el fondo al 
caso, está de punto, entónces se aparta y bate un 
poco para echarla en lo que haya de ser. 


6.—PASTA DE COCO. 


Hecha la conservilla de coco como la de las 
naranjas num. 2 del tratado 1.2 pág. 5, ó sirve 
así, ó se le mezclan ántes de tomar el punto nue- 
ve yemas de huevo á medio batir, y el punto será 
el de la anterior. 


7.—PASTA DE HUEVO. 


Clarificada y de punto que junte en agua una 
libra de azúcar, fuera de la lumbre se enfriará 
moviéndola suavemente para que no se cuaje, y 
así que haya enfriado algo, se le mezclarán seis 
claras de huevo bien batidas, y escurrido el acei- 

* 
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te, dos onzas de almendra remolida, é incorpora- 
do todo esto volverá al fuego un poco á que cue- 
za el huevo sin dejar de moverla, y apartándola 
se batirá hasta estar en disposicion de echarla en 
lo que se quiera. 


8.—-PASTA DE CANELA. 


Estando una libra de azúcar clarificada y 
de punto que junte bien en agua, fuera de la lum- 
bre se le mezclará canela en polvo, toda la que 
necesite á estar del color que se quiera (sea cla- 
ro ú oscuro), y vuelta al fuego á que hierva otro 


poco se aparta, bate y echa en lo que haya de 
ser, ántes que enfrie. 


9.—PASTA DE NUEZ. 


Deshecha libra y media de azúcar en dos 
cuartillos de leche, se cuela. y mezcla con media 
libra de nueces molidas, y puesta al fuego se le 
dara punto mas alto que de cajeta. y fuera de la 
lumbre se batirá ántes de echarla en los trastos 
ó tejidos de papeles. 


10.— PASTA DE GUAYABA. 


En una libra de azúcar clarificada y colada, 
se mezclará media libra de guayaba cocida y 
molida, y cuatro onzas de semillas de calabaza 
limpias y molidas, se pone al fuego y se le da 
punto mas alto que de cajeta, y fuera de la lum- 
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bre se bate un poco, ántes de echarla en lo que 
se quiera. 
11.—PASTA DE COCO Y PIÑA. 


Cocida y molida una piña se mezclará con 
cuatro onzas de coco rallado, en libra y media 
de azúcar clarificada, se le dará el punto mas al- 
to que de cajeta, se bate fuera de la lumbre y se 
hace uso de ella. 


12.——PASTA DE MAMEY. 


En una libra de azúcar clarificada y de 
punto que junte, fuera de la lumbre se le mez- 
cla libra y media de mamey, y se le da el pun- 
to de la anterior. 


13.——PASTA DE CHICO. 


Esta se hace con la azúcar molida, mezcla- 
da con el chico, tambien molido, libra de azúcar 
á libra de chico, y el punto de las anteriores. 

A todas estas pastas si se quisiere adornar- 
las algo mas, despues de hechas en lo que se 
quiera, se les pone encima á unas canela en pol- 
vo, á otras grajea (segun sea su color), ó motitas 
de colores, pues son para adorno de fuentes. 


14.——PASTELITOS Y EMPANADAS DE PASTA DE - 
ALMENDRAS. 


« De la misma pasta de las frutas núm. 1 pág. 
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112, estendida delgada con el palote sobre azú- 
car cernida, se llenan de la pasta que se quiera, 
las empanadas se cortan con cuchillo, y los pas- 
teles con el fondo de una taza, unos y Otros chi- 
cos, se repulgan y se les echa encima grajea, Ó se 
dejan blancos. 


15.—OTROS DE PASTA DE SEMILLAS DE 
CALABAZA. 


En la misma disposicion que la de almendra 
de los anteriores se hace esta de semillas, y €s- 
tendida se labran los pasteles y empanadas, con 
la diferencia del relleno, que en estos será de al. 
fajor, como el de los chiles fingidos núm. 67 del 
tratado 6. pág. 105. Tambien se hacen algo 
grandes cuando no son para refrescos, y se la- 
bran figuras y frutas como con las otras pastas. 


, T6.—MASAPANES DE ALMENDRA. 


Se clarifican cinco libras de azúcar, y estan- 
do colada se le da punto de conserva, y se le 
mezclarán tres libras de almendras peladas con 
agua caliente, secas, tostadas y no muy remo- 
lidas, y hervirá hasta que espese, que entónces 
se le echan dos onzas de pan tostado y molido, 
y cuando ya esté que se vea el fondo del caso, se 
áparta, y se le mezclará una onza de canela mo- 
lida, y al mismo tiempo se batirá hasta que quie- 
ra cuajar, y entónces se echará en unos cajones 
de hoja de lata con obleas blancas por dentro, 
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para que cuando estén frios salgan cubiertos en 
la oblea. - Para regalo ú hacer uso de ellos:aun- 
que sean grandes los cajones; pero sl fueren pa- 
ra reposteria ó refresco, se hacen en cajitas ¿chi- 
cas de papel de colores. 


17.—orrRos. 


En dos libras y media de azúcar clarificada, 
y de punto que junte en la agua, fuera de la lum- 
bre se le mezclarán dos libras de almendras tos- 
tadas y molidas, que queden granosas, una onza 
de pan tostado y molido, y se volverá: al fuego á 
que dé un hervor, y apartado se batirá y conclul- 
rá como el anterior, echándole canela segun lo 
quieran de color. 


18.——MASAPANES RELLENOS. 


En media libra de azúcar cernida se mez- 
clará media de almendras remojadas y no muy 
remolidas, y una poca de agua de azahar, se 
incorpora bien y se hacen con esta pasta las 
figuras que se quieran para rellenar despues, co- 
mo cajoncitos, tazas, posillos 4zc., estos serán 
no muy delgados, y se dejarán orear hasta que 
estén secos, de modo que puedan recibir la pas- 
ta que se les eche, que esta será de la misma ' 
de la: de las frutas núm. 1 pág. 112, con unas 
yemas de huevo batido y vino generoso, ú con 
otra hecha con una libra de azúcar cernida: y 
media de almendras bién molidas, una taza «de 
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natillas y canela en polvo, ó conservilla de co- 
co como la de las naranjas núm. 2 del tratado 
1.2 pág. 5, se llenan los moldecitos, se les echa 
grajea y se meten al horno templado un cor- 
to rato. 4 


19.——MASAPANES DE COCO Y SEMILLAS DE 
CALABAZA. 


En una libra de azúcar clarificada, y de pun- 
to que junte en la agua, fuera de la lumbre se le 
mezclarán diez onzas de semillas de calabaza 
peladas, quitadas Jas telitas verdes y molidas, 
cuatro onzas de coco bien molido, y estando in- 
corporado, se vuelve al fuego á que hierva un 
poco, se aparta y se bate hasta que quiera cua- 
jar. y entónces se echará en cajitas con obleas, ó 
en solo obleas tendidas para poderlos cortar co- 
mo se quiera: si la pasta saliere dura se rociara 
con agua, y volverá á la lumbre para que suelte. 


20.—MOSTACHONES DE ALMENDRA Y HUEVO. 


Se clarifican tres libras de azúcar, y ya co- 
lada y de punto que junte en el agua, fuera de 
la lumbre se le mezclará una libra de almendras 
molidas, y yemas de huevo las precisas á que 

.quede la masa amarilla, se incorporara bien, vol. 
vera al fuego, hervirá un poco para que cueza el 
huevo, despues se aparta y bate hasta que la ma- 
sa esté de modo de labrarse, se vacía en un plato, 
se junta para que no se reseque, se cubre con una 
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servilleta, y se van labrando á manera de tabli- 
llas redondas de chocolate, se revuelcan en cane- 
la molida y se graban con molde de la figura que 
se quiera. 


21.—MOSTACHONES DE ALMENDRA Y LIMONES. 


Se muele una libra de almendras peladas 
en agua caliente, se rociará con agua para que 
no haga aceite, y se mezclarán en una libra de 
azúcar clarificada, y de punto que junte en el 
agua, y fuera de la lumbre agregándole media 
libra de limones, conservados como en el núm. 3 
del tratado 1.? pág. 6, que estén escurridos y mo- 
lidos, y una onza de canela en polvo, se vuelve 
al fuego, y estando de modo de que no se pegue 
en las manos, se aparta, se vacía en un plato, y 
hasta que enfríe se harán los mostachones, sean 
redondos ó de la figura que se quieran, cortados 
estendida la masa ó labrada, se pondrán en pa- 
peles, y se les dará un baño de betun de azúcar 
cernida, canela en polvo y agua de azahar, ba- 
tiéndolo hasta que levantando con la palita haga 
hilo, entónces con un pincel se les da un baño, se 
les pone fuego suave arriba en un comal para que 
sequen, y así que estén se dejan enfriar, y des- 
pues se guardan en donde haya humedad, porque 
ellos de suyo son duros. 


22.—OTROS DE ALMENDRA Y NARANJA. 


En dos libras de azúcar cernida se mezcla- 
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rá una de harina floreada y otra de almendras 
remojadas y bien molidas, media de naranja con- 
servada como la del núm. 2 del tratado 1. pág. 
5, y tambien molida, tres cuartas de canela en 
polvo, una poca de nuez moscada, se amasa todo 
esto rociándolo de. agua (si lo necesitare). hasta 
ponerlo manuable, se echará en un plato espol.- 
voreado de harina, y á las dos horas se probará 
á ver si están en buen punto, haciendo uno y me- 
tiéndolo. al horno de buen temple: si se esponja 
está bueno; pero si se estiende necesita de otra 
poca. de harina, la que se le agregará, y hechos 
todos como se quiera, ya cocidos se les dará el 
baño de los anteriores, y volverán al horno á que 
sequen. | 


239.—BIZCOCHOS DE ALMENDRA Y CANELA. 


Se limpia con un lienzo una libra de al- 
mendras, se muelen con cáscara y se mezcla fue- 
ra de la lumbre en media libra de azúcar elarifi- 
cada, y medio cuartillo de miel vírgen, estando de 
punto que junte en el agua, se le agrega media on- 
za de canela molida, una poca de nuez moscada, 
clavos en polvo al gusto, y bienincorporado se pon- 
drá al fuego, y así que haya dado un hervor 
se aparta, se bate un poco, y se echa en pla- 
tos espolvoreado de azúcar cernida, y hasta que 
estén se harán, cortándolos ovalados ó como se 
quiera. 
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24.—oTROS. 


Hecha la pasta como la de las frutas núm. 
1, tratado séptimo pág. 112, despues de fria se 
molerá, se lé mezclarán dos claras de huevo ba- 
tidas, si fuere una libra de pasta, canela en pol- 
vo la que necesite á darle un color claro, limon 
verde rallado á darle gusto, y bien incorporado 
se echa en los moldes ó cajitas de papel, que no 
queden llenos, se meten al horno templado, á que 
solo cuajen ton el huevo, han de quedar tiernos, 
y ántes que enfríen se sacan de los moldes ó 
cajas. 

25.—OTROS 


Batidas ocho claras de huevo que estén du- 
ras, se mezclarán con una libra de almendras mo- 
lidas, otra de azúcar cernida, y cuatro onzas de 
harina de arroz, y bien incorporado todo esto se 
echará en cajitas de papel, untadas de mantequi- 
lla ó manteca; pero no tanta que se engrasen, se 
les echa encima grajea Ó azúcar molida, y se me- 
ten al horno medianamente caliente, y en cuanto 
haya cuajado el huevo se sacan, y ántes que se 
enfrien se quitan de las cajas. 


26.—oOTROS. 


Se hacen lo mismo con la diferencia de lle- 
var media libra de almendras, media de azúcar, 
una cucharada regular de harina floreada, y seis 
claras de huevo. | 
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27.—BIZCOCHOS DE NATILLAS 


Batidas siete claras de huevo hasta estar du- 
ras, se les mezcla á fuerza de batido media libra 
de azúcar en polvo, cuatro onzas de harina y un 
cuartillo de natillas bien escurridas por cedazo, 
y en cajitas de papel espolvoreadas de harina, se 
irán echando, y se meterán al horno muy templa- 
do, y luego que cuaje el huevo se sacan. 


28.—BIZCOCHOS DE FRUTA. 


En doce huevos batidos, separadas las cla- 
ras de las yemas hasta estar duros, se mezclara 
a fuerza de batido una libra de azúcar cernida, 
media de harina, y media de mermelada de la 
del núm. 21 del tratado 2.” pág. 24, la raspadu- 
ra de dos limones verdes, y estando bien batido, he- 
cho pasta se vaciará en cajitas de papel, se me- 
terán al horno muy templado, y cuando se sa- 
quen se les echará betun, como el de los mosta- 
chones núm 21, y volverán al horno á que sequen. 
Estos tambien se hacen con naranja ó cidra con- 
servada, en lugar de la mermelada. 


29.—BIZCOCHOS TOSTADOS. 

Media libra de harina de trigo floreada y 
media de arroz lo mismo, se mezclan con una de 
azúcar cernida, y se le irán echando yemas de 
huevo hasta que esté un poco blanda, se batirá 
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mucho, y cuando haga ampoyas se le agregará 
anis, y volverá á batirse con fuerza hasta que ten- 
ga muchas, que entónces se vaciará en cajas de 
papel y se meterán al horno de buen temple, y 
así que estén cocidos se sacan, se parten, y pues- 
tos en papeles, vuelven al horno á que se medio 
tuesten. 


30.—JAMONCILLOS DE ALMENDRA. 


En dos libras de azúcar cernida se mez- 
- Clarán doce onzas de almendras remojadas y 
bien molidas, y despues de bien incorporada 
se hará tres partes esta masa; una quedará co- 
mo es, otra se teñiirá con carmin y un poco de 
limon, y la otra con canela molida y muy po- 
co clavo, cuanto á que le dé un ligero gusto; 
cada una se estenderá sobre una mesa con el 
palote sobre polvo de azúcar, se pondrá una so- 
bre otra, quedando la encarnada en medio, y se 
cortarán del tamaño y figura que se quiera. En 
la misma disposicion se hace de semillas de ca- 
labaza, haciendo primero la pasta como la de las 
frutas núm. 1 pág. 112. mas baja de punto. 


31.—-JAMONCILLOS DE COCO. 


Se clarifican cuatro libras de azúcar con 
una clara de huevo, y ya colada, y de punto que 
haga hebra entre los dedos, fuera de la lumbre 
se le mezclarán dos cocos chicos molidos, y se 
pondrá al fuego á que vuelva á tomar el mismo 


126 ARTE 


punto, y así que esté se aparta el caso, se bate 
por un lado para que no se apanice, y antes que 
cuaje se echa sobre obleas blancas en una mesa, 
se emparejan con un cuchillo y se cortan como 
se quiera. 


32.—JAMONCILLOS DE LECHE. 


Clarificadas seis libras de azúcar con dos 
yemas de huevo batidas en agua, estando ya Co- 
lada por servilleta y de punto que haga hebra 
entre los dedos, se le echarán dos cuartillos de 
leche, se le volverá á dar el punto que tenia, y 
se concluirán como los anteriores. 


33.—OTROS. 


Deshechas dos libras de azúcar en dos cuar- 
tillos de leche, ya que esté colada se pondra al 
fuego, se le dará el punto un poco mas alto que 
de juntar en el agua, entónces se aparta, se ba- 
ten, y ántes que cuajen se echan sobre obleas en 
una mesa, y se cortan como gus-e. Cuando es- 
tén en la lumbre no se dejarán de mover, porque 
«e queman y ponen amarillos. 


34.——BOCADILLOS DE REQUESON. 


En libra y media de azúcar clarificada, y de 
punto que junte bien en el agua, fuera de la lumbre 
se le mezclarán doce yemas de huevo cocidas, jun- 
tas conuna libra de re queson y dos onzas de almen- 
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drasremojadas, y todo bien molido é incorporado» 
se le dará punto de verse el fondo del caso por 
todos lados, y así que esté se aparta, se bate, 
mezclándole una cuarta de canela en polvo, y se 
vacía, ó en cajitas de colores (si fueren para' re- 
fresco), ó en un cajon forrado de papel y obleas, 
y así que estén frios se sacan, se les quita el pa- 
pel y se cortan del tamaño que se quiera. 


35.—BOCADILLOS DE LECHE, 


Se pondrán á hervir seis cuartillos de leche, 
y ya que esté bien recocida que haya espesado 
algo se aparta, se deja enfriar un rato, y se le 
van mezclando tres libras de azúcar martajada, 
y cuando esté bien incorporada se pondra el ca- 
so en la lumbre, y sin dejarlo de mover para que 
no se pegue, se le dará el punto de que junte en 
agua que haga bolita, entónces se aparta, se ba- 
te, y antes que cuaje se vacía sobre obleas, se 
cortan como se quiera, ó se echa en cajitas de 
papel forradas en oblea, y cuando estén frios se 
les quita el papel. 


36.—BOCADILLOS DE ALMENDRA Y NUEZ." 


En dos libras de azucar clarificada que jun” 
te, fuera de la lumbre se le mezclará media libra 
de almendras y otra de nueces peladas y moli- 
das, y puesta al fuego se le dará el punto de ver- 
se el fondo del caso por todos lados, y ya que es- 
té: así se aparta, bate, y se concluye como los 
anteriores. 
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37.—BOCADILLOS DE NUEZ. 


A libra y media de azúcar clarificada y de 
punto que junte en el agua, fuera de la lumbre se 
le mezclará una libra de nueces limpias y molt 
das, y puesto al fuego se concluirá como los an- 
teriores, dándoles el mismo punto. 


38.—BOCADILLOS DE COCO. 


En dos libras de azúcar clarificada y de me- 
dio punto, se mezclarán doce onzas «de coco ra- 
llado, se le dará el punto de verse el fondo del 
caso por todos lados, y se concluirá como los 
anteriores. 


39.—BOCADILLOS DE PIÑA. 


En dos libras de azúcar clarificada y de 
punto de conserva, se mezclará una piña pelada, 
molida, y esprimido un poco el zumo. se le dará 
el punto de los anteriores, y en todo lo demas se 
concluirá lo mismo. 


40.—-BOCADILLOS DE PIÑONES. 


En dos libras de azúcar clarificada, y de 
punto que junte en agua fria, fuera de la lumbre 
se echará una libra de piñones y cuatro onzas de 
almendras, todo molido, ajonjolí tostado, canela 
en polvo, y se incorporará todo esto, se le dará 


' 
> 


' 
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el punto de verse el fondo del caso, entónces se 


aparta, y se bate un poco para echarlo en cajitas 
de papeles de colores forrados en obleas. 


41.-—BOCADILLOS DE GUAYABA, 


Una libra de guayaba cocida y cernida, se 
mezclará con otra de azúcar clarificada y de pun- 
to de conserva, y dandole el de mas alto que ca- 
jeta se aparta, bate y concluye como los ante: 
riores. ] 

42.—CONDUMBIOS DE GUAYABA, - 


Pelada y sin semillas se muele, y una libra 
de esta se mezcla con libra y media de azúcar 
clarificada y de punto que junte en el agua, y 
puesta al fuego se le da el de cajeta alto, se apar- 


- ta, se bate mucho, y ántes que cuaje se van ha- 


ciendo ú en tablillas, ó en bolitas, revolcándolas 
en azúcar molida mezclada con canela. Los de 
cacahuate se hacen en la misma disposicion. 


: 43.——PANOCHITAS DE LECHE, 
an 
“Se desharán dos libras de azúcar en tres 
cuartillos de leche, se cuela y pone á hervir has. 
ta que junte en el agua y que haga dedal bien 
hecho, entónces se baja y se batirá hasta que se 
haga bola, y se hacen como tablillas, grabándo- 
las con molde á que saquen la figura que tenga, 
y se van poniendo en una servilleta hasta que se 
oréen.. | 
Mm. 9 
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44.—oOTRA£. 


A cinco cuartillos de leche se les echan seis 
libras de azúcar, y así que esté deshecha se cue- 
la, y se le mezclan cuatro onzas de almidon des- 
hecho en una poca de la misma leche, se le dará 
punto de cajeta, y fuera de lá lumbre se bate has- 
ta que se empanice, y entónces se labran como 
las anteriores, y tambien se forman unas bolitás 
con una almendra adentro, y se labran con pinzas. 


45.—PANOCHITAS DE PIÑONES Ó CACAHUATES. 


En una y media libra de azúcar clarificada 
y de punto que junte en el agua, se mezclará fue- 
ra de la lumbre una libra de piñones ó cacahua- 
tes molidos, se le dará el punto de cajeta, se apar- 
ta y bate hasta que quiera cuajar, que entónces 
se echa sobre papeles con una cuchara. Lo mis- 
mo se hacen de piñones enteros ó cácahuates. 


46.—ROSQUILLAS DE COCO Y ALMENDRA. 


Se clarifica libra y media de azúcar, v ya 
colada y baja de punto se le mezelá un coco gran- 
de bien molido, y así que está espesa la conset- 
villa se le agrega un cuartillo de leche, cuatro ye- 
mas de huevo y cuatro onzas de almendra moli- 
da, se incorpora todo sin dejar de moverla' para 
que no se pegue, y yá que esté que se vea el fon- 
do del caso, y que no salte ni bufe, entónces se 


a 
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aparta, se bate un poco, y en cuajando (antes que 
se reseque), se sacarán por la geringa de dulces 
sobre una servilleta, haciéndolas redondas ó en 
figuras de eses. 


47.—ROSQUILLAS DE ALMENDRA. 


Molida una libra de almendras despues de 
remojadas, se mezclarán con libra y media de 
azúcar cernida, y estando bien incorporadas se 
sacarán por la geringa como las anteriores, y al 
dia. siguiente se. pondran al sol, y cuando hayan 
calentádose bien, puestas en papeles y separadas 
una de otra se meten al horno templado, ú se les 
pone fuego arriba para que se doren y esponjen, . 


e 


- 48,.—OTRAS. 


Estas se hacen como las anteriores, con la 
diferencia de ser una libra de azúcar, una de al- 
mendras y cinco yemas de huevo, y despues de 
hechas al dia siguiente se meten al horno, pues- 
tas en papeles como las anteriores. 


49.——ROSQUILLAS DE ALMENDRA, HUEVO 
Y CANELA, 


Se clarifican dos libras de azúcar, y estando 
colada y de punto que junte en el agua se aparta, 
se le mezcla media libra de almendras molidas des- 
pues de remojadas, canela molida á darles color, 
doce yemas de huevo solo reventadas, y estando 
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esto incorporado se volverá al fuego á que cué-- 
za el hueyo, luego se aparta, se bate, y así que 
esté en disposicion de sacarse la pasta por la ge- 
ringa se van haciendo, y se concluyen como las 
anteriores. 


50.—ROSQUILLAS DE ALMENDRA: Y CANELA. 


Libra y media de azúcar cernida se mez- 
clara con una de almendras remojadas y mo- 
lidas, y media onza de canela en polvo, y estan- 
do incorporado se molerá, y ya se podrán sacar 
por la geringa sobre servilleta, y al dia siguiente 
despues de asoleadas se meten al horno, ú con 
fuego arriba se doran. 


51.—ROSQUILELAS DE ALMENDRA CON ALMÍBAR. .- 


Hecha la pasta de almendras como la de las 
frutas núm. 1 pág. 112, al tiempo de batirla se le 
mezclarán dos claras de hueyo batidas (si fuere 
la misma cantidad), y hechas como las anterio- 
res, al dia siguiente despues de asoleadas se me- 
terán al horno a que se doren, ó se les pone fue-- 
go arriba; pero no han de quedar muy doradas. 


52.——ROSQUILLAS ENCANELADAS. 


En diez y seis yemas de huevo batidas has- 
ta esta estar duras, se mezelarán dos cucharadas 
de aguardiente, una de zumo de naranja agria, 
cuatro de manteca derretida. y fia, é incorpora- 
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do esto se le irán mezclando seis onzas poco mé- 
nos de harina, se volverá á incorporar, no se na- 
noseará mucho, y estando pegajosa se irán ha- 
ciendo, tomando una bolita con los dedos unta- 
dos de manteca, se forma la rosca y se echa á 
freir en manteca caliente, que esté de modo de 
que se revienten y cuezan (mas no de que se que- 
men y sin reventar queden crudas), y así que to- 
das estén, que se iran sacando y escurriéndoles 
la manteca, se meterán en el almíbar de medio 
punto, y se pondran á escurrir al rededor de un 
plato, y antes que sequen se revuelcan en azúcar 
cermda con bastante canela en polvo, y se van 
poniendo sobre una servilleta hasta que sequen. 


Batidas vemte y cinco yemas de huevo has- 
ta que estén duras, se les echaran tres onzas de 
azúcar cernida, tres de manteca derretida y fria, 
dos de levadura deshecha en un posillo de mes- 
cal ó aguardiente, una toma de tequesquite blan- 
co en polvo, otra de sal, y lrarina floreada todá 
la que mojare el huevo á que quede una masa 
suave; así que esté se harán las rosquillas, y se 
pondrán á orear sobre una tabla, luego se pasan 
por agua hirviendo, y en una cosa estendida y 
con un mantel, se irán poniendo estendidas y abri- 
gadas, se freirán en suficiente manteca, y ya que 
estén reventadas y cocidas, se hará lo.que con 
las anteriores, ó se cubren con betun hecho del 
modo siguiente. Con pasta de almendra como la 


134 OS 


de las frutas núm. 1 pág. 112, antes de batirla se 
banarán las roscas (despues de frias), y luego que 
se les dé el baño se les echará canela en polvo, 
y se pondran á secar como: las anteriores. 


54.—HUEVITOS DE FALTRIQUERA. 


Clarificada una libra de azúcar, ya colada, 
y de punto que junte en el agua se aparta, repo- 
sa, y despues se le mezclan ocho «yemas de hue- 
vo á medio batir, veimte y ocho clavos en polvo 
(que sean de los mas grandes), canela molida al 
gusto, y se pondrá en fuego manso, y así que ha- 
ya cocido el huevo, sin dejar de moverlo: se apar- 
ta, se bate hasta que se haga bola, entónces se 
echa en un plato sobre polvo de azúcar, de allí 
se va tomando y haciendo bolitas, y revolcándo- 
las en azúcar cernida, y se vai envolviendo en 
papeles picados de las puntas, para que enro'lan- 
do la bolita torciendo el papel de los dos lados 
de la bola queden chinos; porque los piquetes del 
papel estarán torcidos con las tijeras. Otros se 
-hacen lo mismo con la diferencia de no llevar ca- 
nela, y que á libra de azúcar se le han de echar 
diez yemas. 


55.—OTROS. 
Estos se hacen como los anteriores, á libra 


de azucar ocho vemas; pero se les agrega cuatro 
onzas de almendra molida al tiempo de mezclar 
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las yemas, una cuarta de canela en polvo, y cla- 
vos al gusto. 


56.—YEMITAS NEVADAS. 


Hecha la pasta como la de los huevitos 
num. 54 pág. 134, pero sin clavos, ya que estén 
formadas las bolitas y revolcadas en azúcar cer- 
nida, se hará almibar de punto que haga hebra 
entre los. dedos sin cortarse, esta se echará en 
un sarten, y pasada media hora, puesto en don» 
- de tenga. fresco se irán poniendo las yemitas al 
rededor del sarten que no queden unidas, y ha- 
ciendo ruedas se irán llenando, quedando la mi- 
tad ó poco ménos defuera, y á las diez horas se 
sacan con cuidado, desprendiendo ¡la torta pri- 
mero por el. rededor del sarten, y se pone SO» 
bre una tabla limpia y seca para que escurran, 
oréen y se puedan separar. Algunas personas 
por mas adorno les ponen motitas de colores en 
un alambre ántes de ponerlas en el almíbar, y. €s- 
tas quedan debajo del nevado. 0 


57.——YEMITAS CUBIERTAS. 


Estas, despues de hechas como las anterio- 
res hasta estar revolcadas en azúcar cernida, se 
cubriran como sigue: Clarificada azúcar con cla- 
ra de huevo, ya colada se le dara el punto de 
que levantando la espumadera, se sople. y haga 
por los agujeros begigas como de jabon, .entón- 
- ces con suavidad se bate por la orilla y se van 
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cubriendo las yemas, y poniéndose á orear en 
bastidores (*). 
| 58.—OTRAS. 
- 

Se muelen yemas de huevo cocidas, se mez- 
clan con azúcar cernida y canela, todo al gusto, 
se forman las yemas, y así que estén oreadas 
se cubren como las anteriores. 


59.—YEMITAS DE VINO ENCANELADAS. 

A una libra de azucar clarificada y de pun- 
to que junte en el agua, fuera de la lumbre se le 
echaran doce yemas de huevo á medio batir, una 
cuarta de canela, y se volverá al fuego, se le da- 
rá el punto de ver el fondo del caso por todos la= 
dos, se aparta, y se le mezclará un cuarto de 
cuartillo de vino generoso, se batirá hasta que 
cuaje; mas sI quedare suelta se volverá al fue- 
go, y estando en disposicion de hacerse las bo- 
litas, conforme se hagan se irán revolcando en 
azúcar cernida con bastante canela en polvo, 
y se pondrán a orear sobre una servilleta. 


60.—MERENGUES 


Clarificadas con clara de huevo dos libras 


(*) Bastidores son unos marcos de madera 
tejidos de alambre ó mecatillo, con piés para que 
estén en alto, ó sin ellos. Tambien se les llamar 
verguetas. 
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de azúcar colada y de punto que junte, fuera de 
la lumbre se estará moviendo con suavidad, y 
cuando se ponga blanquecina que parezca quiere 
cuajar, entónces prontamente se le comenzará á 
mezclar con violencia doce claras de huevo (que 
ya estarán bien batidas hasta estar duras, y es- 
currido el aceite), y un limon esprimido en gotas, 
así que esté bien duro el batido, se echarán con 
una cuchara en papeles separados unos de otros, 
de la figura que se quiera, redondos, cor punta, 
otros aplanada esta, ó un poco largos, se meterán 
al horno, ó con fuego parejo arriba se doran, 
quedando un poco distante el comal de ellos pa- 
ra que no se peguen en él, y así que estén se 
apartan, y hasta que no estén frios no se levan:- 
tarán de los papeles con un cuchillo, uniendo uno 
con otro, poniéndole en el centro alguna fruta 
cubierta, como almendra, avellana, fresa Óxc, Ó. 
una pasa, y sino se quiere con esto se unen so- 
los. Tambien si se quiere se clavetean con pt 
ñones ántes de dorarlos. 


61.-——SsUSPIROS. 


Se baten yemas de huevo hasta estar duras, 
y se les va mezclando azúcar cernida hasta que 
esté la masa consistente para echarla con cucha- 
ra en papeles y que no se corra, y se mete al 
horno templado á que cueza y dore. 


62.—TURRON DE ALMENDRA. 


Dos libras de azúcar blanca, un cuartillo de 
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miel vírgen, dos claras de huevo batidas en agua, 
y la mas que necesite para clarificarse, se pon- 
drá al fuego, se espumará, y bien clarificado el 
almibar y colado, se le dará el punto de quebrar, 
y estando se aparta, se le mezcla una clara de 
huevo batida hasta estar dura, se pone en rescol- 
do sin dejar de moverlo, y allí se le echa una li- 
bra de almendras peladas con agua caliente, se- 
cas al sol y algo tostadas, se incorpora, y fuera 
de la lumbre se bate fuertemente hasta que ya 
esté en disposicion de vaciarse sobre obleas,. y 
emparejándolo pronto con un palote, se le darán 
los cortes con un cuchillo pesado, y cuando esté 
frio se separan, y se guardan en donde ho haya 
humedad. 
63.—OTRO. 


Clarificada media libra de azúcar con me- 
dio cuartillo de miel virgen, ya colada y de pun- 
to que junte en el agua, fuera de la lumbre se le 
mezclarán cinco claras de huevo batidas hasta 
estar duras, y escurrido el aceite, y vuelto al fue- 
go suave, cuando tenga el punto de quebrar se le 
echará una libra de almendras peladas, asoleadas 
y hechas menud «s pedazos, unas gotas de espírl- 
tus de anis, se bate fuertemente, y ántes de que 
se pase del punto se aparta, dá otra batida, se 
vacia sobre nbleas y se concluye como el anterior. 


64.—oTRO. 


% o 4 4 
Tres libras de azúcar clarificadas con tres 
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cuartillos de miel vírgen, ya colada y de punto 
de quebrar, fuera de la lumbre y algo tibia, se le 
mezclarán dos claras de huevo batidas duras, y 
sin aceite, se vuelve al fuego manso y se le echa 
media libra de almendras y media de avellanas 
peladas, secas y tostadas, y así que blanquée se 
vacía en cajones de hoja de lata con obleas, y 
hasta que estén frios se sacan de ellos. 


6 0 «OTRO. 


Se clarifican dos libras de azúcar y un cuat- 
tillo de miel vírgen con una clara de huevo y la 
agua precisa. y así que esté colada y de punto 
que junte en el agua, fuera de la lumbre se en- 
friará un poco y se le mezclarán cuatro claras 
de huevo bien batidas, .se vuelve al fuego manso, 
y no se dejará de mover para que no se queme, 
y cuando esté: muy espeso se echará un poquito 
en una oblea, y si no se estiende se apartara el 
caso, y prontamente se mezclará una libra de al- 
mendras peladas, tostadas y quebradas, un poco 
de ajonjolí tostado, y se vaciará en obleas para 
cortarlos, ó en cajones como los anteriores. 


66.—TURRON DE GUAYABA. 


En cinco libras de azúcar clarificada, cola- 
da y de punto que junte en el agua, se mezclarán 
tres y media libras de guayaba cocida y cernida, 
y el punto será cuando se vea el fondo del caso 
y que junte en el agua, entónces se baja, se bate, 
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y se vacía en cajones con obleas ó papeles, se 
empareja con las manos mojadas, y al dia siguien- 
te se asolea, y cuando esté frio se saca y se en- 
vuelven en papeles, 


67¡—PERAS APRENSADAS: 


A una gruesa de peras le corresponde una 
arroba de azúcar, de esta se clarifican veinte y 
tres libras, y estando colada y aguada, se irán 
echando en ella las peras peladas, y claveteadas 
con clavos y rajas de canela, se pondrán al fuego 
á que hiervan hasta quo esté el almíbar de pun- 
to, y así se echan en unas ollas, y á los dos ó tres 
dias que habran soltado mucha agua, se vuelven 
á poner al fuego, y se les dá otra vez el punto al- 
go mas alto de lo regular, se vuelven á echar en 
ellas, y á los tres ó cuatro dias se sacan y ponen 
en trastos en que se escurran, de allí se pasan á 
otros, y cuando ya no estilen, entóncesá cada una 
se le van quitando los clavos y canela, y entre las 
dos manos se esprimen con suavidad hasta que 
no arrojen miel, y así se van poniendo en tablas 
para que se asoléen, cubriéndolas por las moscas 
con alguna cosa rala, como ayate ú otra cosa se- 
mejante, que quede desviada de ellas, todos los 
dias se voltearan de una á otra tabla ínterin se 
orean, que se puedan voltear en una misma, y así 
que ya estén secas, pero no duras, entónces se 
revuelcan en las otras dos libras de azúcar moli- 
da, cernida y mezclada con canela en polvo, y 
«cada una se envuelve en su papel, 
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Para que no se desbaraten las peras será 
bueno no hacer toda la gruesa á un tiempo, sino: 
en dos ó tres ocasiones, porque haciéndola junta 
se desperdician muchas por estar muy cargadas 
unas con otras, 


68.—FRUTAS CUBIERTAS. 


Despues de conservadas las frutas como 
están en el tratado 1.9, escurridas y bien orea- 
das, se cubriran en almíbar bien clarificado co- 
mo estan las yemitas núm. 57 pág., 135 y se 
concluyen lo mismo. 


69.—-—MAMONES EN VINO Y SOLETAS CUBIERTAS. 


El mamon frio y bien rociado de vino gene-- 
roso, las soletas redondas y frias, con alguna pas- 
ta ó cajeta entre una y otra, se cubre cada uno- 
lo mismo que las frutas anteriores. 


70.—ALMENDRAS CUBIERTAS. 


Clarificada libra y media de azúcar y del 
punto de cubrir las frutas anteriores, se apartará 
la mitad del almíbar, y en la otra se echará una 
libra de almendras (limpias con un lienzo, porque 
han de ser con cáscara) y canela en polvo, esta 
será a fuego muy lento, y con la cuchara se mez- 
clarán bien, cosa que conforme vaya empanizan- 
do vayan ellas cojiendo la azúcar, y así que es- 
tén secas se sacarán, y-se echará. la otra mitad - 
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del almíbar con mas canela, y cuando esté hir- 
viendo se volverán á echar las almendras, á to- 
mar otra capa como la anterior hasta que estén 
secas (de este modo se les dán todos los baños 
que se quiera), se apartan, y se ponen á enfriar 
estendidas sobre unos manteles. 


71.—CAMOTES FINGIDOS. 


En libra y media de azúcar clarificada y co- 
lada, se mezclará una libra de camote blanco co- 
cido cernido, y media libra de almendras moli- 
das, se le dará el punto mucho mas alto que de 
cajeta, y así que esté frio se formarán los camo- 
tes del tamaño. y grueso que se quiera. se revol- 
carán en azúcar cernida, y se pondrán en pape- 
les para que se oréen. 

Otros se hacen lo mismo, pero sin almendra, 
y á libra de camote otra de azúcar. Los que se 
hacen con camote morado salen mas propios, y 
se hacen chicos pará refrescos. 


; 72.—MAMEYES FINGIDOS. 


En una libra de azúcar clarificada y de pun- 
to que junte en el agua, se mezclará otra de ma- 
mey bueno, molido se le dará punto que despe- 
gue del caso, se aparta y bate hasta que enfríe, 
se forman Jos mameyes del tamaño que se quie- 
ra, poniéndoles por huesos almendras enteras. Ó 
figurádos con pasta de almendras de las frutas 
núm.+1 pág. 112, encanelada, y conforme se va- 
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yan haciendo se revolcaran en canela molida, se 
les hace cala y se le pinta con bermellon. 


13.—PANALES REBANADOS. 


Se clarifica la azúcar blanca y bofa en la 
forma siguiente: Puesta la azúcar que haya de 
ser en Caso limpio, regulando á un cuartillo de 
agua (que no sea de pozo) pordibra de azucar, 
y de ella se apartará la precisa, tanto para ba- 
tir las claras de huevo que han de ser á dos 
por libra de azúcar, como para bajar el her- 
vor del caso por dos ocasiones, apartada que 
sea el agua la demas se echa sobre la azúcar, 
se deshará con la cuchara, se le mezclaran las 
claras y se seguirá moviendo hasta que esté la 
azúcar enteramente deshecha, entónces se pone 
á fuego violento para que pronto suelte el hervor, 
y luego que comience á subir se le echa poco 
mas de la mitad del agua apartada, y con pron- 
titud, antes que suelte el otro hervor, se le quita 
toda la espuma que tenga, y cuando vuelva á su- 
bir se le echa la otra mitad del agua y se aparta, 
y fuera de la lumbre se le quita la demas espu- 
ma hasta dejarla limpia, luego se cuela por un 
lienzo tupido, y así se deja hasta el dia siguiente 


que se tendrán ya á prevencion dos ó tres casl- 


tos, Ó sartenes como del tamaño de un plato me- 
diano, otras tantas cucharas y un bracero ú ana- 
fe proporcionado (para que con comodidad se 
puedan hacer, porque entretienen mucho), una 
mesita con una servilleta, un pliego de papel, una . 
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taza de agua fria, limones partidos, canela en pol- 
vo, popotes limpios (*), y estando todo prevenido 
se echarán en un casito dos posillos del almíbar 
sin batirlo, el fuego será no muy fuerte, se pon- 
drá en él, y se estará espumando sin meterle la 
cuchara; se le echan sesenta gotas de limon, y 
cuando ya no tenga espuma que quitársele, por- 
que el hervor suba y comience á tomar su punto, 
se empezarán á hacer pruebas metiendo un po- 
pote en el almíbar prontamente en el agua fria, 
y de allí á ver si truena entre los dientes, todo 
ha de ser con presteza, y en estando en esa dis- 
posicion de que se quiebre como vidrio, se apar- 
ta, se bate, y cuando vaya á subir se-vacía con 
presteza sobre el papel, y conforme aplaque su 
fuego, se hará rebanadas ántes que se enfríe; pe- 
ro no se separan hasta que esté frio: Acabado 
esto se echarán otros dos posillos de almíbar en 
otro casito ú sarten (que la prevencion de casitos 
y cucharas es porque no se entretengan en fre- 
gar, porque como de quedar mucho pegado se 
detienen), y se sigue haciendo Jo mismo, si le fal- 
tare limon se le echará el que se conozca nece- 
sario, y si tuviere mucho se le rebajan gotas. 
Quedan muy tupidos de ojos y macizos, y son 
muy delicados en el punto; pero muy gustosos, 
particularmente los de canela que esos se hacen 


(*) Toda esta prevencion se hace porque todo 
se necesita, y para no andar á carreras > la ho- 
ra precisa, pues son muy delicados y no admiten 
esperas, ; | 
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lo mismo, nada mas que al tiempo de batirlos 
Otra persona eche la canela, regulando á los dos 
posillos de almíbar una cucharada de canela. 


14.—MARQUESOTE DE ROSA. 


Clarificadas tres libras de azúcar con'una . 
clara de huevo se dejarán asentar hasta el dia 
siguiente, en que colada por lienzo tupido se pon- 
drá al fuego á que tome el punto de quebrar, y 
en estando se aparta, se le echan (sin dejar de ba- 
tir y prontamente) dos claras de huevo bien ba- 
tidas que ya estaran á prevencion, medio limon 

s esprimido, un puño de rosa de castilla deshojada 
y seca, y luego que suba se echa en lo que se 
quiera á moldar; pero siempre sobre servilleta, y 

- hasta que esté frio no se sacará. Estos se ador- 
nan por fuera pegando en la servilleta con una' 
poquita de clara, hojas frescas de la misma rosa, 
hojas de flor de granada y flores de borraja, de 
modo que cuando se saca queda adornado por 

+ fuera, y mas si se ponen con simetría. Por enci- 
ma se adornan tambien con hojas de rosa de cas- 
tilla frescas, y figuritas ó frutas de alfeñique, pas- 

ta. de almendras ó de leche, como las de los mú- 

jgneros 1 y 2 del tratado 7. páginas 112 y 113. 


y 
'/5.—ALFAJORES DE COCO. 


En dos libras de azúcar clarificada y cola- 
da se mezclará un coco grande rallado, y Cuan- 
do esté de punto de conservilla, se le echará una 

T. IT. 10 


146 ARTE 


taza caldera de bizcocho tostado y molido, se in- 
corpora y no deja de moverse, y así que se des- 
pegue del caso por todos lados, se vacía en obleas 


sobre una mesa, y prontamente se empareja Y 
corta de los tamaños que se quiera, y no se divi- 
den hasta que estén frios. 


ES 
E ES 


FL 76.—ALFAJORES DE REGALO. 


Se pondrán al fuego cinco cuartillos de le- 
che, y cuando ya esté bien hervida se le mezcla- 
rá cuartillo y medio de almíbar de punto de con- 
serva, y estando de punto de cajeta se apartara, 
se le echará canela, clavos y nuez moscada, todo 
molido y al gusto, nueces y almendras partidas 
en menudos pedazos, pasas. piñones y bizcocho 
tostado, y no muy remolido, el que sea necesario 
á que no queden ni duros ni muy sueltos, y des- 
pues de bien incorporado todo esto se harán ca- 
nutos, se envolverán en obleas y despues en pa- 
peles. 

T.—OTROS, 


E7YSe clarifica libra y media de azúcar y me- 
io cuartillo de miel vírgen, y colada y de punto 
alto, se le mezclará fuera de la lumbre pimienta 
clavos, nuez moscada y gengibre, todo en polvo. 
y al gusto, almendras tostadas y molidas como 
arroz, bizcocho ú pan tostado y molido granoso, 
todo el que necesite á formar pasta, y estando 
bien incorporado se dejará hasta el dia siguiente, 


si estuviere suelto se le echará mas pan ó bizco- 
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cho, y si estuviere duro se le mezclará mas almí- 
bar de punto y caliente, nueces, almendras parti- 
das, ajonjolí tostado, y se harán canutos como los 
anteriores. 


18.—oOTROS. 


Pan tostado y molido, ajonjolí lo mismo, nue= 
ces no muy remolidas, clavos, canela y gengibre 
en polvo y al gusto, todo esto se mezclará con al- 
míbar de punto y miel vírgen, siendo de esta una 
tercera parte, y bien incorporado todo, quedan- 
do de modo que no esté aguado que suelte miel, 
ni duro que no se pueda tomar con cuchara, así 
que esté se echa en cascos de cajeta bien llenos, 
y.se adorna con canela en polvo ó grajea, confi- 
tes, cacahuates y nueces, 


'19,—BARQUILLOS DE NATILLAS, 


Desleida flor de harina en natillas que no 
estén agrias, y otro tanto como la harina de azú- 
car cernida, bien mezclado todo y sin bola nin- 
guna, estando en consistencia como para obleas, 
se echará con una cuchara en el hierro barqui- 

«lero (*), estando estos calientes y untados de 
manteca con un liencecito; no se oprimirán mu- 
cho para que no salgan delgados ni rotos, se pon- 
drán en fuego lento á cocer de un lado, y cuan- 


(*) Estos hierros son á manera de los en que 
hacen obleas, pero no están grabados. 
ES 
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do esté se volteará por el'otro, han de quedar 
dorados, y ya que estén se levantan con un el- 
chillo, y se pondrán en un molde á propósito pa- 
ra que saque la figura de una teja, canuto, ú se 
dobla como los demas barquillos (*). 


80.—oTROS. 


"res onzas de natillas, y en ellas mezcladas 
seis de flor de harina, ocho onzas de azúcar cer- 
nida, una cuarta de onza de agua de azahar, es- 
tando bien incorporado, y en disposicion de echar- 
se en los hierros, se harán en lo demas come los 
anteriores. 


8).—BARQUIELOS DE HUEVO. 


Batidos tres huevos, separadas las claras de 
las yemas y despues juntas, se les mezclarán seis 
onzas de azúcar cernida, cuatro de harina florea- 
da, y así que esto esté incorporado se le agrega- 
rá medio cuartillo: de leche con natillas, cuatro 
onzas de mantequilla derretida y fria, se volverá 
4 mezclar todo, y st quedare suelta se le echará 
otra poca de harina, y estando ya en disposición 
se harán como los anteriores. 


(*) Las pastas de los barquillos han de que- 
dar líquidas segun de calientes los hierros; pero 
cuanto mas calientes estén, deberán estar mas 
sueltas. 
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82.-——OTROS. 


En un cuartillo de agua se.echarán dos ye- 
mas de huevo, media libra de azúcar en polvo, 
una de harina, y en otro medio cuartillo de agua 
puesta al fuego, se desharán dos onzas de mante- 
quilla á que suelte el hervor, y así que esté casi 
fria se mezcla con lo demas, «se batirá mucho, y 
si quedare muy suelta se le echara mas harina, 
hasta quedar en la consistencia debida para ha- 
cerse en todo lo demas como los anteriores. 
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TRATADO OCTAVO. 
De varias cosas de horno. 
1.—MAMONES DE ALMIDON. 


Se baten veinte y cuatro huevos hasta estar 
duros, pero separadas las yemas de las claras, y 
en estas se mezclan dos posillos regulares de azú- 
car cernida, y ya que esté bien incorporada se 
echan las yemas, cuando tambien lo estén, y 
cerca va del horno, se le agregarán diez y ocho 
onzas de almidon cernido, que con una mano se 
irá echando y con otra batiendo para que no que- 
de con bolas, y así que esté bien mezclado pron- 
tamente se vacía en las cajas hasta la mitad, y 
se meten al horno, se tapa y cuida de que no se 
queme, y se reconocerán con un popote. El hor- 
no ha de estar de temple, de que metiendo una 
lana despues de desbrasado y limpio, salga pron- 
to dorada. 

2.— OTROS. 


Se hacen en la misma disposicion que los 
anteriores, pero las cantidades son veinte y seis 
huevos, diez onzas de azúcar cernida y una libra 
corrida de almidon, y así que se echen en las ca- 
jas, se les espolvorea encima ajonjolí. 


3.—OTROS. 


Estos tambien se hacen lo mismo que los an- 
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teriores núm. 2, con sola la diferencia de llevar 
catorce onzas de azúcar, una libra y cuatro on- 
zas de almidon, y que cuando las claras estén su- 
bidas, se les mezcla medio posillo de aguardiente. 

Otros haciéndose en la misma disposicion 
las cantidades son: veinte y seis huevos, catorce 
onzas de azúcar y diez y siete de almidon. 

Otros son con diez y seis huevos. una libra 
de almidon y otra de azucar. 

Otros con diez y seis huevos, un posillo de 
azúcar y media libra de almidon. 


4.—MAMONES BLANCOS. 


El beneficio y temple del horno es el mismo 
de los anteriores, pero las cantidades son veinte 
claras, ocho yemas, dos posillos regulares de azú- 
car y una libra de almidon. 


5.—MAMONES DE ALMIDON Y HARINA. 


Son lo mismo que los del núm. 1 pág. 150, 
con la diferencia de llevar una libra de almidon 
y dos onzas de harina, y los moldes untados de 
manteca. 


6.—MAMONES DE HARINA, 
Hechos como todos los anteriores, las canti- 


dades son treinta huevos, doce onzas de azúcar 
y una libra de harina bien floreada, 


152 ARTE 


7.—MAMONES DE HARINA Y MANTEQUILLA. 


Mezcladas doce onzas de harina con diez de 
mantequilla y un posillo grande de aguardiente 
refino, así que esté bien Incorporado, se le agre- 
garán diez onzas de azúcar cernida, y cuando 
tambien estén mezcladas, se le irán echando po- 
co á poco é incorporando trece huevos, batidos 
como para los otros mamones, y ya juntas las cla- 
ras con las yemas, se batirá todo esto lo mas que 
se pueda, aunque sea mas de una hora, y despues 
en cazuelitas ó moldes untados de mantequilla, 
echandole hasta la mitad, se meterán al horno del 
temple de los demas mamones, se tapará. y cul- 
dará de que no se quemen, y se reconocerán 
con un popote. Muchos de estos ó los mas se 
revienta de enmedio, y aunque se pase una ho- 
ra sin meterlos al horno no tienen riesgo, pues no 
son como los otros que todo ha de ser pronto. 
Estos son los que por. otro nombre llaman paunqué. 


8,.—OTROS DE ALMIDON. 


Se hacen lo mismo que los anteriores, y las 
cantidades son doce onzas de almidon, dos de ha- 
rina, once de mantequilla, diez de azúcar, cator- 
ce huevos y dos posillos de aguardiente. 


9.—OTROS. 


Las cantidades son una libra de harina, otra 
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de mantequilla, una de azúcar, doce huevos y dos 
posillos de aguardiente, el beneficio y lo demas 
como los anteriores. 


10.—csOLETAS FINAS DE ALMIDON. 


Batidas doce claras hasta estar bien altas se 
les mezclará una libra y doce onzas de azúcar 
cernida, despues treinta y dos yemas batidas, que 
estén bien espesas y duras, y estando esto bien 
incorporado y el horno ya prevenido, un poco 
ménos fuerte que para mamon, cerca de él se 
mezclarán en el huevo dos libras de almidon se- 
co y cernido, pero no de golpe, siño que otra per- 
sona lo vaya echando raspado con una escobeta 
limpia, y que no despida sacates, y así que esté 
bien incorporado, se van poniendo con una Cu- 
chara separadas unas de otras en un papel, del 
tamaño y figura que se quieran hacer, sean lar- 
gas, grandes, chicas, redondas, ó figurando le- 
tras, se les espolvorea encima azúcar cernida, y 
se meten al horno puestos los papeles en hojas de 
lata, que desde ántes de echarles el huevo ya es- 
tarán puestos. 


11.—oTRAS DE ALMIDON Y HARINA, 


En la misma disposicion que las anteriores 
se hacen estas; pero las cantidades son treinta 
huevos, una libra de azúcar cernida, cuatro onzas 
de almidon lo mismo, y doce de harina floreada. 

ed 
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12.—OTRAS DE HARINA. 


Las cantidades de estas son veinte huevos, 
doce onzas de azúcar y una libra de harina flo- 
reada, y hechas como las anteriores. 


13.—PUCHAS. 


Sesenta y cuatro yemas batidas como para 
mamon, se echarán en una artesa sobre una po- 
ca de harina floreada por tres ocasiones, se les 
agregarán cinco onzas de azúcar cernida, cinco 
de manteca derretida y fria, medio cuartillo de 
aguardiente, ó un cuarto de aguardiente y otro 
de mescal resacado, el peso de dos y medio rea- 
les (de plata) de tequesquite en polvo, que sea 
corteza blanca, todo se mezclará pronto para que 
no se cueza la masa, echándole harina la que ne- 
cesite á que la masa quede suave y que no se pe- 
gue en las manos, y así que esté bien incorpora- 
do todo se le darán unos golpes, se tenderá en 
una mesa para que se orée un poco, y de allí se 
irán cortando y haciendo las puchas del tamaño 
que se quiera, el temple del horno será un poco 
mas que para mamon, se meterán en hojas de la- 
ta distantes unas de otras, y cuando estén todas en 
él se tapará, y luego que revienten se sacan, con 
prontitud se voltean y vuelven adentro á que aca- 
ben de cocer por el otro lado, y así que estén se 
irán poniendo en un chiquihuite que con un man- 
tel estará prevenido, se abrigaran bien, y hasta 
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que estén frias no se les pondrá el betun, el que 
se hace de varios modos, pero uno de ellos es co- 
mo sigue: En una libra de azúcar cernida pues- 
ta en un caso, se le mezclaráan cinco claras de 
huevo bien batidas hasta estar duras, y una po- 
quita de agua; se pondra el caso en rescoldo, mo- 
viéndolo mucho cosa que quede bien deshecha la 
azúcar, despues vaciado en otra vasija se batirá 
mucho, echandole zumo de limon al gusto, ,y así 
que se ponga muy blanco, con unas plumas lim- 
pias se bañarán las puchas primero por abajo, 
y entrarán al horno muy tibio á que sequen, y 
despues se les echa el baño encima, y se hace lo 
mismo. Si el betun se quisiere de canela (que 
es muy bueno), al tiempo de batirlo con el limon 
se le mezclara esta. 

Otro betun se hace batiendo seis claras que 
estén duras, y se les mezclan doce onzas de azú- 
car cernida, y se vuelve á batir hasta que blan- 
quée y tenga. buen lustre. 


14.—oTRAS. 


Batidas cincuenta yemas de huevo hasta es- 
tar duras, se les mezclan cuairo onzas de azúcar 
molida, el peso de dos reales de tequesquite en 
polvo, medio cuartillo de vino de tequila, todo 
esto se incorpora pronto, y se le va echando la 
harina que mojare á que quede suave, pero no 
pegajosa, y en lo demas se concluiran como las 
anteriores. 


156 ARTE 


15.——OTRAS. 


Batidos como para mamon treimta y dos hue- 
vos, separadas las claras de las yemas, y ya jun- 
tas se vaciarán en una artesa sobre cuatro onzas 
de manteca derretida y fria, y unas gotas de li- 
mon, se le agregarán cuatro onzas de azúcar cer- 
nida, un cuarto de cuartillo de mescal resacado, 
un polvo de tequesquite, y todo junto se batirá 
hasta que esté como betun, entónces se le va 
echando harina floreada, la que necesite á juntar 
y que quede muy tierna, y en lo demas se conclui- 
rá como las anteriores. 


16.-—oTRAS. 


En un cerco hecho en una artesa con media 
libra de harina floreada, se echarán veinte y cin- 
co yemas batidas hasta estar duras, dos onzas de 
azúcar cernida, una toma con tres dedos de sal, 
otra de tequesquite en polvo, un posillo de aguar- 
diente, otro de manteca derretida y fria, se mez- 
cla todo esto bien, y la harina será la que coja 
el huevo á quedar la masa suave, que para esto 
se estarán metiendo las manos en harina, se soba 
con las palmas de las manos hasta que no se pe- 
gue en ellas, y ya que esté se cortan del tamaño 
que se quiera, y se concluyen como las anteriores. 


17.—OTRAS. 


Las cantidades son veinte y cinco yemas, 
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tres onzas de azúcar, tres de manteca, dos de le- 
vadura deshecha en un posillo de aguardiente, 
una toma de sal, otra de tequesquite, harina la 
que necesite, y se hacen en todo lo demas come 
las anteriores. 


18.—-PUCHAS ENCANELADAS. 


En una libra de harina floreada se mezcla- 
rán treinta y cuatro yemas de huevo batidas du- 
ras, y tres claras lo mismo, estando juntas una 
onza de azúcar cernida, otra de manteca y un po- 
sillo de vino generoso, todo esto se incorpora, y 
si le faltare harina se le agrega mas, se soba, y 
quedará ni muy dura ni tampoco muy blanda; se 
hacen las puchas, se orean un poco, se van echan- 
do en agua hirviendo, y luego que suban se van 
sacando, se abrigan de modo que no se peguen, 
y así que se acaben de sacar del agua, se enju- 
gan y meten al horno del temple que se ha dicho; 
así que estén cocidas se sacan y vuelven á abri- 
gar, y ya frias se untan de almíbar de mas de 
punto con bastante canela molida, y se vuelven á 
meter al horno tibio á que sequen. 


19.—BIZCOCHOS DE HUEVO. 


Se hará una presa de harina floreaca en una 
artesa, y allí se esharán diez y ocho huevos sin 
batir, media libra de azúcar cernida, otra media 
de manteca derretida y fria. mas de media taza 
caldera de levadura, y junto todo esto se amasa- 
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rá suavemente, y se irá cojiendo la harina que ne- 
cesite á que quede suave, entónces quitada la ma- 
sa de la demas harina, se amasará hasta que ha- 
ga begigas, se hará una bola, y se echará en una 
olla untada de manteca, se tapa con una serville- 
ta, se pone en parte abrigada, que no se ventée, 
y cuando la masa haya subido (que eso es segun 
el temperamento, pero poco mas ó ménos es á 
las veinte y cuatro horas), se harán los bizcochos 
como se quiera, se tenderán en tablas, y asi que 
hayan oreado un poco, se meteran al horno es- 
tando de buen temple, que la prueba es despues 
de desbrasado y limpio echar un puñado de sal. 
vado, y que se dore luego; ya que estén adentro 
se tapa el horno, se cuidará de que no se que- 
men, y luego que estén se irán sacando y ponien- 
do en tablas sobre un lienzo, y cubriendo con 
otro. 
20.—oOTROS. 


Se batirán hasta estar duras treinta claras 
de huevo y se les mezclarán las yemas, y así que 
estén bien incorporadas, se vaciará sobre harina 
floreada, que estará hecha cerco en una artesa, 
agregándole veinte onzas de azúcar cernida, una 
libra de manteca derretida y fria, tres tazas cal- 
deras de levadura, el zumo de media naranja, te- 
quesquite deshecho en agua cosa de medio cas- 
caron de huevo, y una poca de sal, todo esto se 
incorpora bien, se amasa y soba, tomando de la 
harina la que necesite a que la masa quede sua- 
ve; se labran los bizcochos y se ponen en tablas, 


DE COCINA. 159 


y así que hayan oreado un poco se meten al hor- 
no, y se concluyen como los anteriores. 


21.—-BIZCOCHOS TOSTADOS. 


Se batirán en un caso hasta estar duras diez 
y seis yemas de huevo, y despues se les echa 
una libra de azúcar cernida, se batiran fuerte- 
mente, y cuando se vea que está hecha una pas- 
ta esponjosa y con ojos, entónces se le agrega 
un puñado de anis limpio y se mezclará bien, 
luego una libra de harina, y estando ya bien in- 
corporada, se pondrá la masa en una mesa Óó 
artesa, sobre polvo de harina, si estuviere muy 
suelta se le echará mas harina, y se soba y apu- 
ña hasta que esté una masa manuable, así que 
esté se hacen roscas ú otras figuras, se revuel- 
can de un lado en azúcar molida gruesa, y en 
hojas de lata sobre polvo de harina se pondrán, 
y se meterán al horno que estará de buen tem- 
ple, que no esté tibio ni tampoco muy subido, 
luego que estén dentro se tapa el horno, y se 
cuidará de verlas, y se conocerá cuando estén 
por el olor que despide, y por el color pardo 
que tendrán, entónces se sacan, y si no estu- 
vieren tostados, se vuelven á meter á que se 
tuesten. 


22.—BIZCOCHOS DE MANTEQUILLA. 


A libra y media de harina floreada se le 
mezclarán ocho huevos batidos como para freir. 
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una taza caldera de levadura, un poco de anis, 
cuatro onzas de azúcar cernida, una poca de 
sal y media libra de mantequilla, todo se amasa- 
rá junto hasta que haga ojos, y si necesitare mas 
harina se echará, y así que hayan pasado tres ó 
cuatro horas, se harán los bizcochos, se meterán 
al horno con el temple de los demas, y si fueren 
roscas, estará el horno un poco mas bajo, para 
que puedan cocerse y dorarse. 


23.—-OTROS. 


En una libra de harina floreada se echarán 
doce huevos, seis onzas de azúcar cernida, doce 
de mantequilla, se apuña y soba, y así que esté 
bien amasada, se echa en una olla untada de man- 
tequilla, y hasta las veinte y cuatro horas no se 
harán, 


24.—-TORTAS BATIDAS. 


Se echarán en una artesa velmte y cinco 
huevos, media libra de manteca, otra media de 
azúcar cernida, un posillo de levadura, un puño 
de ajonjolí, una poca de sal, y con la mano se 1m- 
corpora bien todo esto, y se le va echando harina 
iloreada poco á poco, no se soba, sino que se le- 
vanta de la artesa y se golpea, y ha de quedaragna- 
da la masa, y en unos sartenes untados de man- 
teca, se va echando hasta 4 medias, y encima de 
Cada una bastante ajonjolí, se meten al horno de 
buen temple, se tapa y cuidan de verse, para que 
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popotes para mas seguridad. 


25.—TORTITAS DE MAIZ (*), 


Se refriega y despunta el maiz cacahuazin» 
tle (y si no hay de este, del mejor que hubiere), 
y seco al sol, molido y cernido por tamis, se le 
echará azúcar tambien cernida, que no quede 
muy dulce, yemas de huevo las que necesite a dar. 
le color, una poca de sal, agua asentada de teques- 
quite blanco, agua de azahar, y de agua natural 
la precisa á juntar, se amasa con palote, se le va 
mezclando mantequilla derretida y fria, hasta que 
esté de modo que no quede ni dura ni muy suel- 
ta, y echándola en papeles retiradas unas de otras, 
se meterán al horno de buen temple, y en hojas 
de lata. | 

28,—GORDITAS DE CUAJADA. 


A un plato regular de harina de maiz dis- 
puesta como se ha dicho, se le mezclará otro de 
cuajada bien apretada, escurrida. y molida, azú- 
car cernida, canela y clavo en polvo, y anis, todo 
esto al gusto, y yemas de huevo todas: las que 
necesite á mojar la masa, no se palmean; solo se 
incorpora, y cuando ya esté se van echando :en 
hojas de naranjo, y si no las hubiere en papeles, 
y puestos en hojas de lata volverán al horno... 


($) Estas tortitas en algunos parages les lle 
man chambergas. | 
T. MH. A 11 
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Varias clases de bebidas para nevar y 
hacer helados (3). 


1.—ENMANTECADO. E E 


Batidas yemas de huevo en laleche hasta darlé 
“un color algo amarillo, endulzada y colada se pon- 


(*) Todas las bebidas de que se compone este 
tratado (escepto el zapote prieto) sirven para ha- 
cer uso de ellas tanto solas como para nevar y ha- 
cer helados. Lo esencial es el modo de disponer- 

«los, porque si v. g. la leche estando pura se endul- 
za lo que corresponde que esté, cierto es que sal- 
drá una nieve Ó helado rico; pero si por aumeñ- 
tarla se le mezcla otro tanto ú mus de agua, aun 
cuendo se le dé el dulce debido es probable que no 
saldrá buena, y mucho ménos si este no se le da; 
y lo mismo sucederá con toda bebida, composicion 
ó infusion que se haga, si no se le da el debido 

“sabor de lo qu» sea, y el correspondiente dulce. 
WVevadas que estén, se echan en los maldes, ya 

“sean de una clase sola ó de dos, y estando bien 

“ajustados se echarán en un perol ó batea con nie- 

«bey sal y zacate, y cubiertos se moverán en él. 
Los 'canutos tambien se hacen de estas mismas 
composiciones, en unos echado despues de neva- 
“No, 4 en otros (particularmente de leche), despues 


de 
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drá a hervir agregándole mantequilla fresca la. 
que necesite á darle gusto, y se nevará como es 
corriente procurando quede bien nevado, 


2.—LECHE. 


Endulzada la leche y hervida con canela en 
raja ó con hojas de naranjo á que solo le dé un 
gusto agradable de una ú otra, se colorá, y así 
que enfríe se nevará como el anterior. Tambien 
se hace con la leche hervida sola, y endulzada. 


9.—DE LECHE, ALMENDRA Y HUEYO. 


A cada cuartillo de leche se le echará una 
yema de huevo, y bien endulzada y colada se 
pondrá á hervir agregándole rajas de canela y 
media onza de almendras remojadas y bien re- 
molidas á cada uno, y cuando haya hervido 
bien se aparta, y quitándole las rajas despues se 
nieva. : 


4.—-DE LECHE, HUEVO Y CANELA. 
En cada cuartillo de leche se mezclarán dos 


de bien hervida, algo espesa y fria, se echa, se 
ajustan y tapan con cera las juntas si lo necesi 
taren, y se cuajan á golpe moviéndolos con mas 
frecuencia, y ya que estén y se vayan á servir, se 
sacan y enjuagan en agua limpia para abrirlos, 
y si.el molde estuviere grabado. se mete en agua 
tibia un corto instante para que desprenda. + 
% 


164 ARTE 


yemas, y ya endulzada y colada se le agregaré 
canela en polvo á una onza por cuatro cuartillos 
de leche, y bien incorporada se pondrá a hervir 
hasta que espese algo, y se concluye como las an- 
teriores. Otra se hace en la misma disposicion 
sin canela. 

5.—PONCHE DE LECHE. 


Estando bien hervida la leche con canéla se 
endulzará mas de lo regular, se cuela y se vuelve 
á poner al fuego, y en soltando el hervor se apar- 
ta y prontamente se le echa el aguardiente nece- 


sario. Si se le echa el aguardiente estando en la 
lumbre se eortá. 


6.—PONCHE DE CERVEZA. 


Se hace como el corriente de aguardiente y 
limon, con la diferencia de que á este se tráta de 
que le salga el aguardiente, y el otro es solo he- 
cha la agua de limon con el dulce correspondien- 
te y cerveza (sea blanca ó colorada y que no es- 
té torcida) la que vaya necesitando á que tenga 
buen gusto, y st la cerveza es colorada sacá muy 
buen color, y aun parece ser cosa de infusion. 


1 PONCE DE TAMARINDO. 


Sea cocido ó én infusion, endulzado al gus- 
te y colado, se le mezclara el aguardiente que ne- 
sesite á que no quede desagradable. Sin el aguar- 
diente es cómo comunmente se nieva. | 
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8 «——PIÑNA . 


Esta cocida, molida y esprimida, endulzada 
mas de lo regular, como se requiere para nevar 
y hacer helados. La de guayaba, solo cocida es- 
ta, y temiendo buen sabor de ella el agua y en- 
dulzada. 

9.—DE ZAPOTE PRIETO. 


Quitada la cáscara y huesos y colado por un 
ayate, se endulza y se le echa canela y vino ge- 
neroso : así sirve para tomarlo sin nevar, y para 
nevado se suelta un poco con agua; pero que no 
sea tanta que le quite el gusto de zapote. 


10,—DE PITALLITAS (*). 


Quitada la cáscara se desharán á mano en 
un cedazo soltándolas con agua la precisa á que 
queden bien deshechas, y así que estén se endul- 
zan, y ya colada la agua de ellas (para que no 
lleve tierra de la azúcar), se les echará. toda la 
semilla. La agua que se les eche que no sea tan» 


ta que le quite el gusto y vista. 


(*) Esta fruta se da en algunos puntos del 
departamento de Jalisco, é ignoro.si se.da en otros: 
es blanca por dentro y parecida. á las pitallas; 
pero no tiene espinas, y sí un ácido. agradable: se 
hace de ella nieve particular y helados riquísi. 
mos, y de mucha vista cuando se hace de solo ella 
por lo tupida que queda la semilla. 
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11.—DE SANGRIA FINA. 


Se cocerá canela en agua la precisa 4 que 
quede del color de ella, y estando fria, endulzada 
y con todo el ácido de naranja agria necesario á 
darle buen gusto, se colará y se le echara una 
poca de nuez moscada, y vino carlon segun el 
gusto, se deja así algun rato ú horas para que la 
nuez suelte, y para servirla se echara en los va- 
sos asentada. La agua de canela solo endulza- 
da tambien se nieva, 


12.—DE AURORA. 

En diez y seis cuartillos de agua se echarán 
cuatro libras de azúcar, una onza de canela, me- 
dia cuarta escasa de clavos, diez ó doce granos 
de pimienta y media onza de carmin, todo esto 
molido, y una nuez moscada entera, y en una olla 
que no haya servido para cosa de grasa, bien ta- 
pada con un lienzo en cuatro dobleces y un plato 
encima, se pondrá al fuego, y cuando suelte el 
hervor fuerte se apartará, se tendrá en el sereno 
toda la noche sin destaparla, y al dia siguiente, 
para hacer uso de ella se colará sin revolverla, ge 
le echará mas azúcar si la necesitare, zumo de 
limon, y aguardiente catalan' al gusto. La nuez 
se saca y vuelve á servir. ON Saa 
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